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El banano es una de las frutas trop.icales más conocidas 
internacionalmente. Su delicado sabor, capaz de 
satisfacer el paladar más exigente, ha permitido que se 
imponga en los mercados internacionales. 
El valor potencial del cultivo, dado por su fruta y por la 
utilidad del resto de la planta, donde se aprovechan 
hoias, tallos y seudotallo. 
Por otra parte los paises exportadores de banano, 
motivados por los voluminosos excedentes bananeros (fruta 
de rechazo), han realizado no poco esfuerzos encaminados a 
lohrar, de • ese potencial eliminatorio, opciones viables de 
productos procesados para el consumo humano y animal. 
Las otras partes de la planta consideradas como desechos 
(hoja, tallo seudotallo), enn aprovechables para la 
alimentación animal y factibl es de ser utili7ados en lae 
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Industrias textileras y papeleras. En tal sentido el 
presente trabajo tiene como objetivo mostrar la mejor 
forma en que se puede aprovechar el "banano de rechazo" en 
la industria. 
En los últimos ai=íos el cultivo de banano ha ocupado un 
lugar importante en nuestras exportaciones como producto 
de consumo interno. Es una planta muy alterable 
perecible; por tanto se hace necesario buscar utilización 
industrial en procesos de transformación a estado mas 
estables. 
\ 
Una de las opciones más sencillas y fáciles de realizar es 
la deshidratación. 
Dicho proceso requiere estudios técnicos y económicos 
serios para ayudar a la pequeF5a Industria, porque aunque 
se produce banano deshidratado cerca de las Zonas 
Bananeras especialmente en la Costa Atlántica, se hace con 
procedimientos no sólo antihigiénicos, sino antitécnicos y 
antieconómicos. 
0.1 Revisión de Literatura 
En Colombia no se ha escrito con referencia al tema en 
cuestión, ya que la mayoría de las inveOtiqaciones que se 
han realizado en torno ala fruta del banano se refieren• 
al comportamiento agronómico de la planta y a los 
diferentes niveles de agroquimicos a que se ha sometido 
para su desarrollo y producción. 
Igualmente las investigaciones que se han realizado tienen 
una alta índole socio-económico y de bienestar social 
tratan de explicar el por qué de algún fenómeno en 
particular, pero que versa sobre el ámbito social de dicho 
fenómeno« Como es el caso del trabajo sobre el proceso de 
Acumulación de Capital en la Zona Bananera de uraba, 
escrito por Arevalo Carlos, et al, así como el trabajo de 
Martinez Francisco, et al sobre la Producción Bananera Y 
la Economia Campesina» 
En trabajos realizados a nivel de la Costa pocos son ln‹.1 
que tienen que ver con el manejo industrial de la fruta 
de banano y sobre todo con las características que tendría 
el "Montaje de una Planta Deshidratadora de Banano". 
A nivel internacional muchos escritos tocan el tema y dan 
herramientas que permiten analizar y evaluar el proyecto. 
De todos estos antecedentes uno hace referencia directa al 
tema. Es de anotar que los trabajos anteriores son de 
vital importancia para nosotros, sobre todo si el análisis 
del contenido que tienen los mismos, como ya expresamos 
daran las herramientas necesarias para comprender Y 
analizar mejor el tema. 
Es de anotar que la revisión que a continuación se 
detalla, son trabajas realizados a nivel internacional y 
que tocan una parte fundamental del proyecto como es el 
proceso de deshidratación por ello se encamina en este 
sentido dado que será la razón de ser de la Planta. 
Bathía y sus colaboradores han sido los primeros en hacer 
la publicación de un gran estudio científico sobre 
deshidratación de algunas frutas tropicales como: Banano, 
papaya, mango, y plY,a en el cLal se enuncian las mejores 
condiciones de sulfito-secado empaque y algunos aspectos 
sobre almacenamiento. 
Brekkey y llen, hacen un estudio similar al anterior 
pero solo para banano, basándose en estudios anteriores de 
Vonloeseck quien elaboro banano seco al sol banano en 
polvo por métodos artificiales. 
Banano pasa: Este producto es el resultado de la 
deshidratación de la fruta madura, entera o en rebanadas, 
hasta alcanzar una condición estable en concentración de 
sólidos. Esto se logra cuando el contenido de humedad es 
cercano al 204 (jaramillo, 1923) según el propio autor, en 
Ecuador los bananos se secan por flujos de 
contracorrientes con una temperatura de 60 grados 
centígrados en el aire de entrada y de 40 grados 
centígrados en el de salida, condiciones balo las cuales 
se requieren un periodo de 24 horas. 
Reader (1950) recomienda que para preparar Banano paso de 
buena calidad, la fruta debe estar completamente madura 
(máximo contenido de azucar), pero no sobre madura. De lo 
contrario el producto resultaría duro y con poco sabor 
(madurez menor que del óptimo) o pegajoso y de color 
oscuro (sobremaduro). 
L-1 y Siddapa ( 959) en un libro publicado en la India, da 
Características y dimensiones de secadores de frutas e 
intrucciones de operación. Para deshidatar banano 
recomienda no emplear bananos dal'Iados por golpes, porque 
las regiones daadas originan cambios de color. Los 
bananos pueden cortarse logitud nalmente en la mitad, o 
secarse enteros. Se acostumbra emplear bandejas de 
maderas para colocar la fruta en una sóla capa en el 
secador. 
El tiempo de secado es de 12 horas a 66 - 69 grados 
centigrados. Si se usa una temperatura muy alta, 1.,1 
pectina del banano forma ácido péptico, el cual se combina 
con el almidón y el albumen para formar una costra 
exterior endurecida que dificulta el secado. 
La inmersión de la fruta en una solución de carbonato 
ó cloruro de sodio de 10 a 30 minutos antes del semado, 
mejora grandemente la apariencia del producto final. La 
humedad en el intervalo de 20 a 25% de un producto de 
mejor' textura y calidad, aunque debe estar bien proteg do 
por el empaque, pués es suceptible al ataque de ciertos 
micro-organismos. El producto que tiene menos de 20% de 
humedad puede ponerse muy duro. 
El banano paso debe tener un 'color café-dorado, 
consistencia uniforme, sin costra superficial y no ser 
pegaioSo. Antes de empacarlos los bananos pasos se dejan 
enfriar y se rechazan las frutas defectuosas. En 
Inglaterra existe una clasificación por tamallo en la que 
el grado uno (1) es para banano paso igual o mayor a 
pulgadas de longitud, y el grado dos (2) comprende el 
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tamaf5o entre 4 y 4.5 pulgadas de longitud. Los de menas 
de 4 pulgadas se emplean para hacer jaleas baratas o 
alimentación animal. Para la exportación los bananos 
pasos se empacan en papel encerado dentro de caja de 
madera o cartón, deben estar libres de insectos. 
0.2 Planteamiento del Problema 
Tradicionalmente la economía del departamento del 
Magdalena se ha estructurado alrededor de la agricultura Y 
la ganadería, sin embarga, la producción agrícola del 
departamento registra modestos niveles, a pesar de contar 
con buenas tierras susceptibles de ampliarse 
considerablemente en extensión. 
A pesar de ésto el departamento no cuenta con una adecuada 
infraestructura industrial y/a agroindustrial que genere 
la cantidad de empleo necesario para satisfacer el alto 
porcentaje de desempleo que día a día crece en el 
Magdalena; de ahí que el Estado en esta región y muchas 
otras sea el primer empleador. 
Es por ello que la reactivación de la ZONA BANANERA DEL 
MAGDALENA ha suplido en cierta forma la demanda de empleo 
debido a la producción bananera para la exportación a 
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mercados de Estados Unidos y Comunidad Económico Europea 
(CEE), con un b5% de la producción; el 35% de la 
produción restante es considerado como "rechazo" para el 
mercado interno, comercializándose en Santa Marta, 
Ciénaga, Bucaramanga, Barranquilla y Bogotá entre otras. 
Considerando el alto porcentaje de Banano de rechazo y su 
rápida perecibilidad, se debe buscar la forma de 
procesarlo para su conservación, fácil transporte 
disminución de espacio para el almacenamiento. 
En Ciénaga son escasas las Empresas Agroindustriales 
que permitan el mejor aprovechamiento de los productos que 
en la región se producen, lo que ha repercutido en 
deterioro socioeconómico de la misma, creando malestar 
social. 
Tomando en consideración lo expuesto anteriormente, nos 
preguntamos: jpft4 factibilidad económica en los actuales 
momentos permiten el Montaje de una Planta Deshidratadora 
de Banano en el municipio de Ciénaga?, ¿Cu]. sería el 
mejor manejo técnico-Industrial que tendría la misma?, 
¿Qué beneficios económicos-sociales le traería a Ciénaga el 
Montaje de la Planta?, ¿Cómo estaría estructurada 
operativa, técnica v administrativamente?, j. A cuanto 
ascenderían los Costos financieros de su contrucción7 
Los anteriores interrogantes serían la base del presente 
estudio y por ende se constituyen en los problemas de 
investigación. 
0.3 Justificación del Estudio 
La situación de violencia, desempleo, y muchas otras, 
que se encuentran abocadas muchas regiones del país 
¡plantean la necesidad de buscar salidas que solucionen 
dichas situaciones, por ella creemos que todo lo que 
vaya encaminado a mejorar el bienestar social y a generar 
mejores condiciones de vida debe tener un tratamiento 
especial. 
Por ello el Montaje de una Planta Deshidratadora De Banano 
en el municipio de Ciénaga debe tener tratamiento especial 
y se iustifica por el gran beneficio social que trae, así 
como por el desarrollo técnico que conlleve al montaie. 
Por otra parte, el estudio que se realiza una doble 
justificación: En primera instancia, el acoplamiento de 
la planta no solo requiere de estudio de factibilidad 
económica, acompaada del plan de inversión, sino que 
necesita de la estructuración operativa y técnica que 
permita su implante; además la región demanda este tipo de 
Industria, no sólo por el aprovechamiento del "rechazo 
9 
bananero", sino por que el consumo de este tipm de 




0.4.1.1 Analizar la factibilidad financiera, económica y 
social del Montaje de una montaje de una Planta 
Deshidratadora de Banano en el municipio de Ciénaga 
departamento del Magdalena. Se basa en el potencial 
bananero que tiene la Zona Bananera del Magdalena, 
actualmente y el alto porcentaje de banano considerado 
como "Rechazo Bananero". 
0.4.2 Específicos 
Analizar las condiciones económicas para que la Planta 
se monte. 
Estipular la estructura administrativa, técnica y 
operativa de Planta. 
Establecer el monto a que asciende la instalación  de la 
planta. 
Establecer los beneficios sociales y económicos 
sostenibles Que traería el montaje de la Planta para la 
región. 
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Establecer la calidad de la producción con las tres 
métodos de deshidratación del banano: Eléctrico, gas, 
solar. 
Evaluar la factibilidad de la inversión. 
0.5 Fomulación de Hipótesis 
0.5.1 Central 
0.5.1.1 El montaje de la Planta Deshidratadora de Banano 
en la región de Ciénaga traería para la misma unos altos 
beneficios sociales por la generación de empleos, así como 
el aprovechamiento del rechazo bananero de manera 
Industrial, a unos costos razonables y con una técnica 
adecuada de deshidratación que permita su funcionamiento 
sostenible, así como la utilización racional de los 
recursos financieros necesarios y suficientes. 
0.5.2 De Trabajo 
De no contar con los estudios de mercadeo y los 
recursos financieros necesarios de acuerdo con el plan 
de inversión el montaje de la Planta deshidratadora de 
banano no será posible. 
El montaje de la Planta proporcionaría un alto 
beneficio social por la generación de empleo. 
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- La Planta no solo debe poseer los recurelos financieros 
para su implante sino que debe contar con una estructura 
administrativa, técnica y operativa deacuerdo con el 
entorno a desempear. 
- La Planta debe contener una adecuada estructura para 
efectuar los cambios que le impone el entorno. 
0.6 Disele Metodológico y Recolección de la información 
según la Naturaleza de las Variables. 
0.6.1 Identificación y definición de las variables 
Las variables que se utilizaron para desarrollar el 
presente trabajo se pueden identificar y definir de la 
siguiente manera: 
0.6.1.1 Variable Dependiente: 
Está constituida por Factibilidad del Montaje de una 
Planta Deshidratadora de Banano en el municipio de 
Ciénaga. 
0.6.1.2 Variables Independientes: 
Son aquellas que inciden directamente en el montaje de la 
Planta deshidratadora de Banano en el área de estudio, 
estas son: El mercado, estructura administrativa,estrutura 
técnica, estructura operativa, el nivel de inversión, la 
política crediticia. 
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0.6.2 Operacionalización de las variables 
0.6.2.1 Definiciones conceptuales 
0.6.2.1.1 Variable dependiente 
Factibilidad del montaje de una Planta deshidratadora de 
Banano: Hace referencia a la factibilidad de una Planta en 
la que por medio del proceso Industrial de Deshidratación 
de la fruta se lleve el banano maduro a formas más 
estables que permitan su conservación por más tiempo y un 
mejor manejo. 
0.6.2.1.2 Variables Independientes 
Estructura Organizativa: Como su nombre lo indica es la 
manera COMO la parte administrativa se encuentra repartida 
en la Empresa en todo los niveles o sistemas: 
Administrativos, osícosocial, polftico logístico que 
resultaran en el clima organ zativo, cultural y de gestión. 
El Mercado: Esta variable guarda relación con las oferta y 
la demanda de los productos que la Planta va a 
comercializar, bien sea un mercado interno O externo; 
implica L;s- políticas de planificación de ventas, 
publicidad, etc. Prevee y predice si el producto será 
demandado a nivel local, nacional o en el exterior y si la 
Planta debe proyectarse o no. 
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Estructura Técnica: Son los métodos por los cuales se 
busca adecuar la Planta deshidratadora a la realidad de su 
entorno, y las posibilidades tecnológicas de acoplar la 
parte física para el desempeo de su actividad. 
Estructura Operativa: Aqui se incorpora la maquinaria, el 
equipo, las herramientas e instalaciones de operación de 
la empresa, así como los procesos, procedimientos y 
métodos de trabajo y los conocimientos técnicos asociados 
con las misma. Estos se integran en las áreas de compra, 
producción, trabajo de oficina y distribución física de 
los productos o sea, es el sistema logístico de la 
empresa. 
El Nivel de Inversion: Está relacionado con los costos a 
que ascenderá la inversión para el Montaje de la Planta 
Deshidratadora de Banano y los recursos necesarios para su 
funcionamiento inicial y para el mantenimiento sostenible. 
También se tendría en cuenta el tiempo necesario para la 
recuperación de la inversión (Pay-back period). 
Políticas Credinticias: Hace parte de la Política 
monetaria y está encaminada a controlar la oferta 
monetaria. Se dirige a todas las instituciones 
financieras del país, pueden considerarse como formando un 
gran mercado de crédito. 
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0.6.2.2 Definiciones Operacionales 
VARIABLES INDICADOR CUANTIFICADOR 
Factibilidad econó- Mercado Demanda interna 
mica del montaje externa 
Inversión Rentabilidad 




crédito Crédito de fomento 
Estructura adminis- Ordanización Ordanigrama 
trativa s técnica y 




La máquina . Volumen de produc- 
empleada en el ción 
proceso 
Distribución de La planta física 
las máquinas 
Productividad de Número de operarios 
de la empresa. 
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0.6.3 Métodos  
El método empleado en la presente investigación es el 
denominado empírico-abstracto, puesto que se basa en la 
experiencia práctica apoyada con razonamiento teóricos, 
vál idos para abordar nuestros problemas objetivamente. 
0.6.4 Tipo de Estudio 
Nuestro estudio fue de tipa exploratorio, para ofrecer una 
visión general del tema que permita una posterior 
investigación mas profunda. 
0.6.5 DiseRo 
El diseíno fue el estudio de un caso. 
El presente trabajo se llevr') a cabo mediante el estudio de 
un caso, haciendo uso de todas las herramientas necesarias 
Y elementos que conduzcan al montaje de la planta 
deshidratadora de banano en el municipio de Ciénaga 
Magdalena. 
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0.7 Universo Geográfico 
0.7.1 Determinación 
El universo está determinado por el municipio de Ciénaga, 
lugar donde funcionará la Planta Deshidratadora de Banano, 
como la Zona Bananera, por ser la fuente de 
abastecimiento de materia prima para que opere la planta 
"El municipio de Ciénaga está ubicado en las playas del 
mar caribe, en el extremo Noroeste de la Ciénaga grande, 
entre 11 grados de latitud norte y 74 grados de longitud 
oeste, a un metro de altura sobre el nivel del mar con 
temperatura media de ES grados centigrados; dista 35 
Kilometros de Santa Marta. El área municipal es de 1790 
Kilometros cuadrados; distribuidos en 1.065 del piso 
cálido, 305 de frió y 100 de páramo. Son sus limites: Al 
Norte Santa Marta, al Sur Aracataca, al Oriente Santa 
Marta y Aracataca y al Occidente Pueblo Viejo y el mar 
caribe. 
Se aprecian dos regiones bien definidas; Al occidente 
plana y baja, al oriente montaocla; a éste territorio lo 
cruzan varios ríos, entre los que sobresalen el Córdoba, 
Rio Frío, Sevilla, Toribio, y Tucurinca: algunas quebradas 
tambien lo riegan. 
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El municipio está integrado, además de su cabecera, por 
los corregimientos de Guacamayal, Drihueca, Riofrio, 
Sampedro de la Sierra, Sevilla, Sevillano, Tucurinca y 
Palmor." (1) 
0.7.2 Instrumentos para Recolectar la Información 
Los instrumentos que se utilizaron para recolectar la 
información pertinente fueron: La entrevista y las 
tecnicas de documentación necesaria para lograr el 
objetivo de la investigaciÓn. 
0.7.3 Técnicas de Análisis 
Las técnicas de análisis que se utilizaron para lograr 
nuestras metas fueron la de las razones financieras, 
proporciones, media Aritmetica, criterios de evaluación: 
Valor Presente Neto (VPN), Valor Anual Neto (VAN), Valor 
Futuro Neto (VFN), Valor Futuro Flujo de Fondo (VFFF), la 
Tasa Interna de Retorno (l'IR), entre otras y Análisis 
de la serie de tiempo. 
(1) Instituto Geográfico Agustín Codazzi Monografia 
del Magdalena" Primera Edición. 1.973 BodotA. 
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Razones Financieras: 
Valor Presente Neto (VPN); es el que ubica los Ingresos 
y Engresos del proyecto en el período cero (0) 
establece la diferencia entre ellos. 
Valor Anual Neto (VAN): es la diferencia que existe 
entre la sumatoria del Valor anual de los i.neresos menos 
la sumatoria del Valor Anual de los Edresos, o sea: 
VAN = EVA 31 - EVAE 
Valor Futuro Neto (VFN); es el resultado de la 
diferencia anterior pero hacia el futuro« 
Valor Futuro Flujo de Fondo (VFFF); su mismo nombre lo 
indica; el valor futuro del fluio de fondos. 
Tasa Interna de Retorno (TIR); esta tasa nos permite 
medir la factibilidad del proyecto en términos 
porcentuales, así mismo determinar si el proyecto es 
factible o No. Tambien es la tasa que hace que el VPN = o 
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0.8 Limitaciones 
0.8.1 De Tiempo 
Este estudio comprende el análisis de la factibilidad 
económica del montaje de una Planta Deshidratadora de 
Banano en el municipio de Ciénaga Magdalena, en el período 
del ao 1.994 más exactamente para el primer semestre de 
éste aRo y su proyección al 2.000. 
0.8.2 De Espacio 
El sector a estudiar es el municipio de Ciénaoa Maodalena 
y la factibilidad del montaje de una Planta Deshidratadora 
de Banano. 
0.8.3 De Material 
Variable Dependiente: La factibilidad del Montaje de una 
Planta Deshidratadora de banano. 
Variables Independientes: La estructura operativa, técnica, 
administrativa, el nivel de inversión, mercadeo, las 
políticas crediticias y la planificación. 
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0.8.4 De Documentos de costos sobre el montaje de Plantas 
Deshidratadoras. 
Aunque el material que habla sobre la fruta del banano, su 
cultivo y su utilización, es bastante proliio y existen 
paquetes de información sistematizada como el sistema de 
información bibliografica en banano (SIBANA), no se 
encuentra suficiente material sobre costos y factibilidad 
de plantas deshidratadoras. 
0.8.5 De Técnicas 
Los procesos técnicos de la planta están acondicionados a 
las posibilidades económicas para su montaje. 
funcionamiento sostenible y mantenimiento. 
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1. MARCO DE REFERENCIA 
El presente estudio pretende abrir la perspectiva de 
análisis de la producción v comercialización con unas 
características higiénicas-sanitarias adecuadas del banano 
deshidratado, más conocido comúnmente como "Guineo paso" o 
"Banano Paso". 
Para lo anterior hay que tener en cuenta las condiciones 
del entorno en que se va a desenvolver la planta así como 
la estructura de la misma. De igual manera hay que 
destacar que el montaje de una planta con las 
características que se tienen proyectadas para ésta, 
representa un beneficio Socio-económico, para el área en 
que se piensa montar, bastante altos. 
El estudio no sólo trata de analizar la factibilidad de su 
montaje sino que busca mostrar la operatividad del 
proyecto así como el beneficio social que representa el 
implante del mismo. Por ello plantea un marco 
globalizante del problema planteado dándole solución a 
nivel Macro y Micro basándose en los objetivos trazados. 
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1.1 Estado de Desarrollo 
El Banano es una fruta muy apetecida en los mercados 
nacionales e internacionales, debido a su sabor delicado 
el cual le ha permitido que se imponga en los mercados. 
Los paises exportadores, motivados por los voluminosos 
excedentes bananeros (fruta de rechazo), han realizado no 
pocos esfuerzos encaminados a lograr de ese potencial 
alimentario opciones viables de productos procesados para 
consumo humano y animal. 
Simmonds (1973) Se7lala que los bananos maduros son 
esencialmente alimentos azucarados y fáciles de digerir. 
La pequea cantidad que posea la fruta madura presenta, 
aproximadamente un 54 a 80% de digestibilidad por lo cual 
resulta una fruta muy fácil de asimilar. 
Las dos características importantes del banano maduro como 
fruta fresca, con el sabor y aroma. Según pronóstico 
citado por Soto (1985), el sabor es una percepción sutll y 
compleja que se combina con un grupo dado por: Lo dulce 
(ácido, astringente, picante), el olor (sustancias 
volátiles) y la consistencia dá un aumento de los azúcares 
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simples que le dan dulzura con disminución de ácidos 
orgánicos y fenólicos, que a su vez reducen la 
astringencia y la acidez, de manera que aumenta las 
amonociones de sustancias volátiles que son las que 
determinan el sabor y aroma de la fruta. 
La diversidad de productos elaborados a partir de la fruta 
es apta. Asi lo confirma, ARIAS, Pf al (1982), quienes 
relacionan las siguientes: harina, almidón, polvo, 
rebanadas dulces y saladas, hojuelas, cereal, banano paso, 
banano paso con chocolate, y pan galletas, quequis, 
bebidas deshidratadas, néctar, vinagre, vino, licor, 
esencias, alcohol, bebidas carbonatadas, cerveza, jarabe 
de glucosa, pure, planchitas, bocadillos, banano de 
almidón, coctel de frutas, mermeladas, jalea, jugos 
cristalizados, yogurt, banano helado cubierto con 
chocolate, fideos, pan quequis, gelatinas, ron papa (licor 
huevo, y frutas), crema, "Catsup" (similar a la de 
tomate), chatney (salsa para adobar y torta de banano. 
En Colombia y más concretamente en la Costa Caribe, en los 
departamentos del Atlántico y Magdalena, sólo se consume 
esta fruta fresca en su estado maduro y verde, mayormente 
y en contados casos se consume de manera deshidratada. 
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1.1.1 La Deshidratación (Banano paso ó pasa) 
El proceso de secado es una dejas formas más antiguas de 
conservar los alimentos, dado a que permite disminuir con 
siderablemente su perecibilidad cuando la reducción del 
contenido de agua se efectua a niveles que imposibilitan 
el desarrollo microbiológico y no altera las 
características del sabor, aroma y apariencia del producto 
fresco. 
Es de reconocimiento general que la deshidratación 
representa una de las opciones de mayor importancia en la 
Inductría procesadora de alimentos. Igualmente, son 
reconocidisimas las ventajas que presentan los alimentos 
deshidratados, no solo desde el punto de vista 
organoléptico y de conservación sino por sus 
características en la comercialización« 
La Teoría de secado general fue establecida hace mucho 
tiempo, sin embargo el manejo y característica propias de 
los alimentos han exigido el desarrollo de diversas 
técnicas Y tecnolooías que han permitido establecer para 
este caso específico el concepto de deshidratación. 
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"Aunque secado y deshidratación son términos que han sido 
utilizados como fenómenos existe en la actualidad la 
tendencia a referirse a Secado como la remoción de humedad 
por medio de agentes naturales como el sol o el aire 
ambiente en ausencia del mínimo control de las,.z condiciones 
de operación; y referirse a Deshidratación cuando se 
utilizan bienes mecanicos. 
La deshidratación debe entenderse como la remoción de 
humedad de un alimento bajo condiciones de operación". 
Controladas y reproducibles tendientes a proteger las 
propiedades de cada alimento, logrando así productos de 
elevada calidad fisico-quimica, organoléptica y 
microbiologica. Normalmente la calidad de los productos 
secos es inferior a la deshidratación y nunca se logra la 
estandarización. 
De hecho la deshidratación es un proceso más costoso que 
el secado, sin embargo los alimentos deshidratados pueden 
tener un mayor valor comercial debido a su mejor calidad. 
De la misma forma al hablar de equipos para la 
deshidratación de alimentos se tiene la tendencia a 
reemplazar el término SECADOR por UNIDAD DE DESHIDRATACION 
o simplemente DESHIDRATADOR. (1) 
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El banano paso es el resultado de la deshidratación 
parcial de la fruta madura, entera o en rebanadas, hasta 
alcanzar una condición estable en concentración de sólido 
(materia seca). Este se logra cuando el contenido de la 
húmedad es cercano al 20%. 
1.1.2 PROCESO ARTESANAL DE LA FRUTA DESHIDRATADA 
Este proceso es aquel que se lleva a cabo a travez de los 
medios manuales, sin emplear ninoún tipo de implemento 
mecánico o químico, utilizando las manos y bandejas y 
exponiendo el producto a un "Secado Natural" utilizando 
los rayos solares. 
HERRRA, M. LETICIA "ASPECTOS GENERALES EN 
DESHIDRATACION DE ALIMENTOS" S . M. I 
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1.1.2.1 Descripción del proceso 
Este proceso de Deshidratación artesanal se lleva A cabo 
en una forma completamente antihigiénica en los patios de 
las casas en los municipios de Ciénaga,Riofrio, Orihueca y 
otros pueblos vecinos de la Zona Bananera ° generalmente 
realizado por cada unidad familiar que se dedican a ésta 
actividad pasando de padres a hiios. 
Algunas familias dedicadas a ésta labor artesanal 
gueriendole dar un poco de presentación e higiene al 
producto, lo elaboran empleado diferentes vasijas o 
recipientes, para exponerlos al sol y aunque traten de 
evitar el acercamiento de ciertos insectos (moscas, 
abejas, etc.) ésto es imposible ya que el producto una vez 
expuesto al sol empieza a segregar sustancias dulces 
apetecidas por muchos insectos. 
Algunos productores artesanales Optan por lavar el 
producto final antes de empacarlo, y no utilizan ninguna 
clase de preservativos para su conservación afirmando así 
que éste producto puede durar hasta más de un ao en 
almacenamiento. 
Las diferentes fases a que se debe someter la fruta para 
conseguir el Guineo Paso, se detalla a continuación, 
igualmente se hace un diagrama que muestra dicho proceso. 
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DIAGRAMA No 1 
FASE DEL PROCESO ARTESANAL 
Recepciem de la fruta 
Trasnporte del banano 











1.1.2.2 Fases del Proceso Artesanal 
!as diferentes etapas son: 
Recepción de la Materia Prima; se obtiene directamente 
en la Zona Bananera en el municipio de Ciénaga, en 
diferentes fincas en donde pueden adquirir el producto 
fresco a menos precio. 
Transporte; cada comprador transporta independiente-
mente hasta Ciénaga la fruta fresca hacia las casas 
donde tienen el sitio o patio destinado para el 
procesamiento de la misma. 
Maduración; éste se realiza a base de carburo hasta 
lograr la maduración deseada en la fruta. 
Primer lavado; se realiza con el prroposito de eliminar 
el carburo y otros elementos, solamente con agua. 
Pelado; se realiza a mano limpia y se coloca en 
bandejas de ancle° sobre papel periodico sin imprimir, 
(fruta madura previamente pelada), de tal forma que 
queden separados una de otra que no se pequen (1 
centimetro aproximadamente). 
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Secado; éste varía deacuerdo a la temperatura del sol 
en algunos casos se lleva hasta ocho días la fruta 
expuesta al sol, siendo tapada en las horas de la noche 
para evitar que le caioa el sereno utilizando 
plástico polietileno negro. 
Segundo lavado; éste se hace cuando la fruta ya se en 
cuentra procesada, lista para ser empacada, solamente 
Se utiliza agua limpia y luego se pone a escurrir el 
producto. 
Empaque; el empaque utilizado es polipropileno 
biorrentado formando paquetes de doce (12) unidades. 
1.1.2.3 Proceso Artesanal Alterno 
Otra forma de elaborar la fruta es como lo hacen en los 
corregimientos de Riofrio, Orihueca y pueblos vecinos 
que se encuentran máS cerca a la Zona Bananera. 
Estas personas se apropian de la fruta verde en las fincas 
donde se encuentran laborando y la ponen a madurar, toman 
el fruto ya maduro sin tener en cuenta golpes, 
mayuoaduras, etc, y una vez pelado lo exponen al sol en 
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trojas de guaduas hechas a un metro de altura, colocandole 
una fogata dabaio para que produzca humo, y así evitar 
que moscas, abejas y otros insectos se acerquen a la 
fruta, pero este método no tiene ninguna vigilancia o 
control por parte de las personas que lo "atienden", 
llegado al punto en que éste se apaga y es allí donde 
aparecen los insectos depositando sobre el fruto sus 
residuos; también es cierto que el producto final no es 
lavado, sólo lo toman después de cuatro días dependiendo 
del sol que haga y la coloración que presente el fruto 
deshidratado, y lo empacan en majaguas secas y lo 
,
llevan a 
vender a Ciénaga. 
1.1.3 PROCESO INDUSTRIAL DE LA FRUTA DESHIDRATADA 
Se define como el proceso mediante el cual la fruta es 
tratada teniendo en cuenta los medios mecánicos e insumos 
químicos para obtener una fruta deshidratada con 
características higiénicas utilizando secadores para el 
proceso de deshidratación. 
1.1.3.1 Descripción del Proceso 
Este producto a diferencia del artesanal trata de llevar 
el producto: Banano paso con un mayor grado de higiene 
tanto en su elaboración como en su presentación para el 
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consumidor final en el menor tiempo posible. 
Al producto durante su elaboración = le agregan 
fungicidas para evitar la presencia de hongos 
descomponentes del mismo. Aqui se utilizan algunos 
elementos como gorro, guantes, tapa bocas, para evitar 
tener algún contacto con la fruta ya pelada cosa que no 
sucede en el proceso artesanal, donde es manejada a "mano 
limpia". 
La presentación del producto final varia según los costos 
de los empaques, el consumidor final y según el mercado 
que lo pida, ya sea en bandejas de icopor o en papel de 
celofán transparente (vifafil). 
1.1.3.2 Fase del Proceso de Deshidratación Industrial 
Las diferentes fases por donde debe pasar la fruta para 
obtener el "Guineo Paso" es la que se detalla 
continuación. El diagrama No. 2 recoge la información que 
se registra. 
- Recepción de la materia: Se obtiene de la Zona Bananera 
del Municipio de Ciénaga y por lo general el rechazado 
en la selección para la exportacón. 
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Selección: Aunque la materia prima es considerada como 
"rechazo", éste es cuidadosamente seleccionado sin que 
presente golpes, rajaduras, cortes, etc, ya que ésta 
determina la calidad del producto final. 
Lavado: Este se realiza con el propósito de eliminar 
tierra y otros elementos procedentes del lugar de 
recoplección y así darle una mejor asepcia y por ende 
una mejor presentación; éste puede real izarce con 
hipoclorito de sodio, hipoclorito de calcio, mertec y 
alumbre(200ppm 5Oppm y 50q/200 lts agua respectivamente) 
Maduración: Se puede realizar de diferente formas, entre 
ellos el más utilizado es el carbonato de sodio 
(carburo), alcohol etilico, etc. Uno de los mejores 
sistemas es el del generador eléctrico de etanol, ya que 
no hay manipulación excesiva como en otras formas. 
Este sistema funciona durante 24 horas con una atmósfera 
de etileno, con intervalos de 12 horas para el desalojo 
del CO2 procedente de la respiración de la fruta, una vez 
realizada esta parte, se somete a refrideración durante 
siete días que es el dia óptimo de maduración. Sin 
embargo la maduración depende de la calidad y color del 
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producto que se quiere obtener. 
Pelado: Se realiza manualmente, las frutas desprovistas 
de la piel son depositadas directamente en las bandejas 
para la aplicación de un bisulfitado y fungición. 
Una de las características fundamental del pelado es 
tratar de no tener contacto con la pulpa de la fruta y su 
proceso se efectúa (pelado) de la parte inferior o 
superior. 
Bisulfitado: En este sentido hay investigadores e 
industrias alimentar1as que utilizan diferentes formas 
de aplicar el bisulfitado, unos lo hacen por inmersión, 
quemado de azufre y por aspersión, sin embargo lo que se 
busca con este proceso amén de las condiciones de 
preservación, como la obtención de un producto final de 
coloración más uniforme y/o claro. 
Secado : Aunque hay diferentes condiciones de secado y 
los Investigadores reportan en sus literaturas muchos 
medios, su proceso conciste en obtener un producto final 
de buena calidad, para esto es necesario tener claro el 
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DIAGRAMA No. 2 
FASE DEL PROCESO INDUSTRIAL 
Recepci;n Materia Prima 
Selenccilin 
Lavado 
Hipoclorito de Sodio 
Hipoclorito de Calcio 
y Alumbre 200ppm 
Kadurachin 
Etanol 36% - 24H 
Pelado 
4





60-85 C 16-48h 








papel fundamental que juega la velocidad del aire 
(va desde 2.00 m/seg - 20 miseg) temperatura (0°C - 25°C) 
gradualmente y duración de secado (16 horas - 48 horas). 
- Sinéresis: Consiste en dejar en reposo el producto una 
vez secado, para estandarizar la temperatura del medio 
con la del producto (enfrie, lo ideal hecerlo bajo 
temperatura de 25°C máximo). 
- Empaque, Embalaje y Almacenamiento: Con relación al 
empaque y al embalaje hay diferentes formas establecidas 
por el importador, por lo general paises como los 
Estados Unidos y los de la Comunidad Económica Europea, 
exigen que el producto sea empacado en bolsas de 
polipropileno biorrentado, bandejas de purapak 
embaladas en cajas de Carton que van desde 250 - 500 gms 
y de 5 - 10 kg respectivamente, el almacenamiento debe 
ser a una temperatura máxima de 25°r, para así evitar una 
oxidación acelerada del producto. 
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1.1.4EQUIPOS EMPLEADOS PARA EL PROCESAMIENTO DE LA FRUTA 
1.1.4.1 Artesanal 
MáS que equipo utilizados en éste proceso podrá decirse 
que se trata de implementos utilizados para obtener la 
frut deshidratada como III bandejas de anjeo, Carburo, 
Carpas y pape:1 plástico, papel beriodico. 
1.1.4.2 Industrial 
A di.1 .-2! del artesanal en éste proceso se utilizan 
LieTL.L.3 H insumos químicos, gorrc.J„ guantes, tapa 
boca, fundícidas, carburo, bolsa plásticas negras, 
bandejas con anjeo 
1.2 Valor Nutritivo del Banano Fresco y Banano 
Deshidratado. 
1.2.1 GENERALIDADES. 
Es apliamente conocido Que la desnutrición calorica-
protei.ca de la población inf¿mvtil es hoy día uno de los 
más serios problemas de salud en la mayoría de los paíse,-, 
subdesarrollados (Haití, Somalia, Etiopía), Audue de 
Europa oriental también los problemas étnicos, políticos y 
religiosos han venido produciendo problema. alimentarios 
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consecuencias de los enfrentamientos belicos. Los 
alimentos suplementarios a base de productos vegetales 
representan una alternativa pra ofrecer a los ni£jos y a 
madres las proteínas y energías que requieren para una 
buena salud y crecimiento, con base en la dificultad de 
adquirir proteínas de origen animal. 
El Banano es un alimento altamente energético cuyos 
hidratos de carbono son fácilmente asimilables; es pobre 
en proteínas y Jipidos no es como base de una 
alimentación completa. Contiene tanta vitamina C como la 
manzana, duplicandose el contenido con la maduración de la 
fruta. Los médicos aconsejan la pulpa como eficaz en caso 
de diarreas infantiles graves, ya que actúan sobre la 
flora intestinal. Esta fruta es rica en azúcares Y 
suministradora de una cantidad importante de calorías. 
1.3 CONTENIDO BROMATOLOGICO. 
En la tabla 1 se presentan los respetivos valores para el 
Banano fresco y deshidratado. La humedad para el fresco 
es de 75.30 y 17,93 para el deshidratado por cada 100 
gramos. El contenido de proteína es mayor, el del Banano 
deshidratado (2.39 g por cada 100 oramos) y de 0.75 g por 
cada 100 oramos (fresco). Los valores de cenizas del 
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deshidratado (3.34 g / 100 g) casi tres veces más que el 
Banano fresco (1.08 g - / 100 q). 
El contenido de grasa (extracto etareo) es muy bajo en 
ambos casos. El contenido de fibras es mayor en el 
producto deshidratado (tabla 1); no obstante, el contenido 
de almidón en la muestra fresca es mayor (2.60 g / 100 g). 
1.4 CONTENIDO DE AZUCARES TOTALES Y REDUCTORAS 
En la tabla 2 se presentan los valores del contenido de 
banano fresco y deshidratado con base en 100 g / de 
muestra, Y los únicos valores que disminuyen 
considerablemente son las vitaminas A y C, debido a que 
estas son muy sensibles al calor, velocidad del aire 
la oxidación, Tambien, el aumento de la glucosa puede 
deberse a la degradación del almidón V la inversión de la 
sacarosa; y el incremento de la fructosa, también puede 
provenir de la inversión de la sacarosa. Es por esto que 
la cantidad de almidón y sacarosa disminuyen durante el 
proceso. Lo anterior puede explicarse porque posiblemente 
durante la deshidratación se activan algunas enzimas (Alfa-
amilasa, Beta-amilasa e Invertasas), las cuales son 
responsable del cambio en carbohidratos, según Camargo 
Duque (1977). 
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TABLA No. 1 
CONTENIDO BROMATOLOGICO DE BANANO FRESCO Y DESHIDRATADO 
ANALISIS BANANO FRESCO BANANO DESHIDRATADO 
G/100 G 6/100 G 
Humedad 75.30 17.93 
Proteina 0.75 2.39 
Fibra cruda 0.24 0.63 
Grasa 0.08 0.25 
Cenizas 1.08 3.34 
Almidón 2.60 0.50 
Glucosa 2.17 20.93 
Fructosa 1.64 19.93 
Sacarosa 16.10 39.28 
Vitamina A 140.80 u, ±, 64.98 u.1. 
Vitamina C 17.11 M.Q. 1.78 m.g. 
Fósforo 31.98 M.Q. 91.56 m.q. 
Carcio 1.20 M.Q. 4.12 m.g. 
Magnesio 36.84 m.q. 112.29 m.g. 
Hierro 1.77 m.q. 6.47 m.q. 
Potasio 350.50 m.g. 1126.30 m.q. 
Manganeso 1.20 m.g. 0.59 m.q. 
802 
Color 
Fuente: Camarqo y Duque, Universidad Nacional Colombia 
(1977). 
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TABLA No. 2 
CONTENIDO DE AZUCARES TOTALES Y REDUCTORAS, VITAMINA A Y 
VITAMINA C. 






    
Azúcares Totales 19.93 22.48 
Almidón 2.60 0.50 
Sacarosa 16.10 11.09 
Glucosa 2.17 5.91 
Fruta sa 1.64 .„,..-r,J :,... 
Vitamina A 135 u.i. 19.4 u.i. 
Vitamina C 17.14 m.g. 0.53 m.g. 
Fuente: Camargo y Duque, Universidad Nacional Colombia 
(1977). 
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1.3 MARCO CONCEPTUAL 
Fruta Deshidratada: Es cuando una fruta madura entera o en 
rebanadat, alcanza una condición estable en concentración 
de sólidos, ésto se logra cuando el contenido de humedad 
es cercano al 20%. 
Generador de Etileno: Es una máquina que funciona con 
alcohol étilico para acelerar la maduración del banano a 
traves de una atmosfera de etileno, estos procesos se 
realizan durante 24 horas, con intervalo de 12 horas: y 30 
minutos de desalojo del gas carbonico (CO2) emitido por la 
fruta, esto se realiza con solo apagar el generador 
electrico de etanol y abrir las puertas durante el tiempo 
indicado (30 minutos), posteriormente a las 24 horas se 
somete la fruta a frío o refrigeración hasta el día 
septimo a partir de que se encendía el generador, para que 
la fruta tome un color homogeneo. 
Los estados de maduración determina desde que se enciende 
el generador hasta los siete días (1 , 2 , 3,...«.7). 
Aspárjador de presión: Es una máquina para remojar el 
banano una vez pelado con un fungicida o bisulfito de 
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sodio. Este equipo comunmente se llama pistola para 
pintar. 
Sinéresis Es cuando el producto se deja en reposo una vez 
sacado, para estandarizar la temperatura del medio con la 
del producto .(lo ideal una temperatura de 25°C máximo). 
1.4 MARCO TEORICO 
Dentro del contenido de la Economía de mercado, el 
surgimiento de una nueva fábrica presupone una captación 
de recursos para una inversión alta en capital fiio, que 
dotará de una infraestructura a la misma y permitirá el 
desarrollo de la supraestructura. 
ahora bien, para el surgimiento de una Planta 
Deshidratadora de Banano en el municipio de Ciénaga se 
debe tener un conocimiento del ámbito de la región en 'jode 
se piensa montar dicha planta, que nos permita determinar 
SU factibilidad, precisamente conocer las necesidades en 
materia de desarrollo y dinam.zación del proceso 
económico-social. 
El conocimiento de entorno nos llevará a manejar vio 
controlar las variables Intrumentales que nos presente la 
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realidad económica, así como la situación social que 
servirá ^=.rR determinar hasta donde se hace posible 
acrecer o reducir el proceso económico. 
De igual manera debemos determinar los Costos de 
producción y distribución de los productos de la planta, 
así como los procesos que la misma tendrá para su 
mantenimiento. 
Para ello se debe tener un claro conocimiento de cada 
proceso que se ha de realizar para obtener el producto 
final: Banano Paso ó Guineo Paso. De la misma forma se 
controlaran los procedimientos y manejo administrativo 
financieros. 
Es menester un manejo integral de lo que será y debe ser 
la Planta Deshidratadora de Banano en el municipio de 
Ciénaga contando con el entorno. La Planta Des hidratadora 
debe contar con tres partes fundamentales: El primer 
componente es el relacionado con el mercado; las finanzas 
la mercadometria dan las pautas para completar el 
proceso y obtener beneficios financieros, económico 
sociales. 
La segunda parte tiene que ver con la estructura básica, 
que toca principalmente el espacio productivo de la misma: 
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A qué se dedica?. Que linea de producto tiene? y Cómo 
manejar dichos productos?. 
La ultima parte hace referencia al componente lógistico 
basado en la herramientas evaluativas y de control del 
proceso que permiten administrar la Planta de la mejor 
manera posible: Su base es la Administración. 
46 
2. ESTUDIO TECNICO 
2.1 Planta Física 
Es el lugar en donde funcionará la Planta Deshidratadora 
de Banano, oblato de éste estudio, el cual ha de estar 
dotado de todas aquellas secciones necesarias para el 
funcionamiento de la misma, cumpliendo con las normas 
técnicas del Ministerio de Salud Pública requeridas para 
las Plantas Procesadoras de características similares. 
El local donde funcionará la Planta debe ser propiedad de 
la organización que la monte, y debe constar de: Edificio 
Administrativo, Edificio Industrial, Bodega de Productos 
terminados, Bodega de Materia Prima, Casetas para Guardas 
Zonas Verdes y Vías de P,CCP=r1r"; *  
2.1.1 Características del Lugar 
El Area a utilizar para la Planta será de 1.040 Mt2 de 
los cuales 921 Mt2 estarán construidos en obras civiles 
que deberán tener la capacidad suficiente para el 
desarrollo eficiente de las operaciones de la Empresa, la 
cual estará conformada principalmente por dos secciones; 
la Administrativa, que estará ubicada en el edificio 
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Administrativo y la Operativa, ubicada en el Edificio 
Industrial. 
2.1.1.1 Sección Administrativa (Edificio Administrativo) 
En esta sección estarán ubicadas las oficinas de Gerencia 
y Secretaria, Contaduría, las oficinas del Departamento 
comercial y las del Departamento de ventas. 
La oficina del Gerente constará con todos los implementos 
necesarios para el desempeo de sus funciones, así como la 
infraestructura sanitaria requerida de igual manera cada 
oficina de Jefe de Departamento constará de dotación 
necesaria para su eficiente funcionamiento. Las demás 
oficinas constarán de Bao comunal (uno para hombre y otro 
para mujeres) igualmente constará de todos los 
implementos necesarios para su buen funcionamiento. 
2.1.1.2 Sección Operativa (Edificio Industrial) 
Esta sección estará conformada por las oficinas del 
departamento de Producción y Técnico, incluidas las dos 
Bodegas; Productos terminados y Materia Prima; y la caseta 
de guardas; estas oficinas poseen las mismas 
características que las de la sección administrativa. 
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\/ 2.1.2 Ubicación Geográfica 
Para escoger el sitio en donde funcionará la Planta se ha 
tenido como aspecto importante: 
La proximidad a la Zona Bananera del Magdalena. 
Que cuente con los servicios públicos básicos: Energía, 
Agua, Transporte. 
Atendiendo a estos dos aspectos se escogió para el 
funcionamiento de la Planta el Municipio de Ciénaga, 
concretamente un lote ubicado sobre la Troncal del Caribe 
en el Municipio de Ciénaga con una dimensión de 40 Mts, de 
frente por 26 Mts de fondo o sea 1.040 Mts2. 
Sus linderos son: Norte; troncal del Caribe. Sur; terrenos 
de las se-7- iora JOSEFA FnNTALVO DE HERNÁNDEZ, Este; Tropical 
Chiken Oeste; Fértil Valle. 
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2.1.2.1 Condiciones de Transporte 
Por estar muy próximo el terreno en donde se proyecta 
construir la Planta a la Troncal del Caribe la cual como 
arteria terrestre de una inmejorable situación para el 
desarrollo de la actividad de la Planta Deshidratadora, en 
donde transitan toda una serie de vehículos livianos y 
pesados que garantizan el fácil acceso a la Planta, no 
sólo por parte de vehículos pesados y livianos, sino por 
los buses municipales, intermunicipales e 
interdepartamentales que transitan por esta arteria 
terrestre, garantizan un acceso fácil. 
2.1.2.2 Servicios Públicos 
El local donde se piesa construir la Planta cuenta con los 
servicios públicos básicos; Luz, agua, teléfono, lo que 
garantiza un "Normal funcionamiento" en la Planta, salvo 
eventualidades que pueden ocurrir por la falla de algunos 
de estos servicios. 
2.2 Instalación de la Planta 
La planta que se propone montar con el presente proyecto 
tendrá una capacidad de (1) una tonelada de guineo tipo 
pasa de cada 24 a 36 horas, vale decir 250tn/aíllo en un 
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horno a gas cuya dimensiones son: 
Largo 8.35 Mts. 
Ancho 2.30 Mts. 
Alto 2.50 Mts. 
2.2.1 Materia Prima y Otros Insumos Directos 
La Materia Prima y los Insumos Directos a utilizar en la 
Planta se detallan a continuación: 
TABLA 3 
MATERIA PRIMA Y MATERIALES DIRECTOS PARA PRODUCIR UNA 
TONELADA DE BANANO TIPO PASA. 
  




Bisulfito de Sodio 
Guantes de Cirugía 
Hipoclorito de Sodio 
Alumbre 
Bolsas Plásticas 
Cajas de cartón 
Agua 
Bandejas de Purepack (250 gr.) 
Tapa bocas y gorros 
Unidades 
49.000 dedos 
4 gr/4 Lts H20 
6 gr/12Lts H2O 








Fuente: Datos obtenidos directamente de Industria "La 
Samaria" 
51 
2.2.2 Combustible y Energia 
Las necesidades de Eneroia Eléctrica se calculan con base 
en la potencia instalada del Equipo considerado y el 
consumo estimado mensual de dicho equipo deacuerdo al 
programa de producción. 
TABLA No. 4 
COMBUSTIBLE 
Descripción Requerimiento Tn/mes T.M Consumo/Mes 
Horno 79m3/Tn. 1.800m3 $234.000.00 
Agua 80m3/Tn. 24 1.920m3 $115.200.00 
Fuente: Canaroo y Duque universidad Nacional. 
TABLA No. 5 
ENERGIA ELECTRICA 
Descripción Cap. Instalada mimes Vr.KW 
Maquinaria de Planta 260KW/T 24 $15.on 
Iluminación Planta 10KW/T 24 15.00 
Iluminación Edif. Ad/tivo 10KW/T "LF 15.00 
Iluminación Externa 10KW/T 24 15.00 
Fuente: Camarqo y Duque universidad Nacional 
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2.2.3 Máquinaria y Equipos 
Los Equipos y Maquinarias que se requieren para que la 
Planta funcione en su capacidad de producción (1 in/24hr) 
SS detallan a continuación, para el área que la planta 
tiene: Administrativa y Productiva. 
2.2.3.1 Equipo de Proceso 
- Horno de Secado 
Cant. 
(1Y Capacidad 1..000Kg 
- Generador de Etileno (1) 
- Selladora Eléctrica (1) 
- Asperjadoras  
- Contador de Acero inox.  
- Bandejas de Mallas metal (120) 
- Glober o Abanico (3) 
- Quemadores (2) 
2.2.3.2 Equipos para Procesar Banano 
Faja Transportadora de Cant. 
Banano (1) E mts.largo, moto 2 HP 
Hidromesa de Pelado (2) 
Incinerador de cáscaras (1) 
Cámara de Maduracien (1) 
n 
2.2.3.3 Equipos Auxiliar 
Cant. 
Carros Transportadores (3) 
Básculas (2) 500Kg 
Tanque (Bunker) (1) 5.000 Galones 
Tanque (agua) (1) 19.000 Galones 
- Tubería proceso Acero 
Barredora (Bunker) (2) Centrifuga, 5ga1/min. 
Tubería aire Hierro negro 
Cámara de Congelación (1) 51 m3 
Transformadores (1) 50 K V A 
Vehículos (2) 
Tanques plásticas (4) 
2.2.3.4 *Equipo de Laboratorio 
Cant. 
Balanza analítica (2) 
Estufa (1) 
Horno Mufla (1) 
Licuadoras (2) 
Microscopio (2) 
Horno de secado (1) 
Cuenta colonia (2) 
Auto clave (1) 
Capilla de gases (1) 
Reactivas y Cristalería 
* Montar el laboratorio es opsional ya que resultaria muy 
costoso y existen la boratorio particulares que puede 
realizar los estudios requeridos 
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2.2.3.5 Equipos de Mantenimiento 
Cant. 
- Juego de llaves de tubo (1) 
- Juego de llaves francesas (1) 
- Juego de llaves Inglesas (1) 
- Juego de Limas (1) 
- Juego de destornilladores  
- Alicates de puntas  
- Alicates para seguros (3) 
- Vernier  
- Tester (1) 
- Engrasadora (1) 
- Aceitera (1) 
- Equipo menor (Punzonez, 
Martillo, serrucho, seguetas, etc. 
2.2.4 Mobiliarios y Equipos de Oficina 
Se estima teniendo como base el personal indicado. 
TABLA 6 
MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA 
Descripción Cantidad 
Escritorio ejecutivo 5 
Silla Ejecutiva 5 
Escritorio secretarial 10 
Silla secretarial 10 
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Mesa para Microcomputadores 3 
Mesa para Impresoras 2 
Papeleras 14 
Basurero 10 
Porta sellos 6 
Estantes para libros 5 
Sillas recibidoras 12 
Nevera para oficina 1 
Fuente: Cálculos propios - Manual de funciones. 
2.2.5 Terrenos y Contrucciones 
Apoyandose en la capacidad del Edificio Administrativo y 
productivo, se puede determinar la cantidad de terreno 
necesario para la construcción de la Planta. A 
continuación se detallan estos aspectos. 
2.2.5.1 Terrenos 
- Adquisición Necesaria 1.040 mts2 
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2.2.5.2 Contrucciones 
Edificio Administrativo 160 mts2 
Edificio Industria 600 mts2 
Bodega Materia Prima 45 mts2 
Bodega Productos Terminados 100 mts2 
Caseta de Guardas 16 mts2 
2.2.6 Distribución de la Planta 
La Planta Deshidratadora estará distribuida tal como 




Gerente General (1) 
Secretaria Ejecutiva (1) 
2.2.7.2 Departamento de Producción 
Cant. 
Jefe de Producción (1) 
Jefe de Laboratorio (1) 
Analista de Laboratorio (2) 
Supervisores de producción (2) 
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Peladores de banano (5) 
Operadores de secadores (2) 
Operadores de Llenadores (4) 
Empacadores (4) 
Bodeguista (3) 
Auxiliar de Bodega (4) 
Obreros (5) 
2.2.7.3 Departamento Técnico 
Cant. 
Jefe Técnico (1) 
Mecánico de mantenimiento (1) 
Misceláneos (2) 
Guardas (2) 
2.2.7.4 Departamento Comercial 
Cant. 
Jefe comercial (1) 
Secretaria (1) 




2.2.7.5 Departamento de Ventas 
Cant. 




2.3 Requerimiento de Capital fijo $=Pesos Colombianos 
2.3.1 Plan de Inversiones Global 
Terreno 31.790.000.00 
Contrucciones 56.728.280.°o 
Maquinaria y Equipo 66.290.430.00 
Mobiliario y Equipo de oficina 
y social... 24.301 . 000 . oa 
Investigación y Desarrollo del Producto 3,670,000.00 
Estudios Planos y Organización 2.870.000.00 
Imprevistos (34) 5.569.491.00 
191.219.201.00 
2.3.2 Capital de Trabajo 
Capital de Trabaja 24.365.012.00 
Imprevistos (37.) 730.950.00 
INVERSION TOTAL 216.315.163.00 
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2.3.3 Determinación del precio Unitario (Mensual) 
Amortización de Inversión 
Capital de Trabajo 
Unidad de Producción 
Costo Unitario 









2.4 Desglose de las Inversiones 
2.4.1 Terrenos 




Edif. Administrativo 160m2 ($62.680/m2) 10.028.800.00 
Edif. Industrial 600m2 ($62.680/m2) 36.608.000.00 
Bodega de Productos terminados 
100m2 ($62.680/m2) 6.268.000.00 
Bodeoa de Materia Prima 45m2 ($62.680/m2) 2.820.600.00 
Caseta de Guardas 16m2 ($62.680/m2) 1.002.880.00 
$ 56.728.280.00 
^IN 
2.4.3 Maquinaria y Equipos 
Equipos de Proceso 6.424.430.00 
Horno de secado $ 1.360.430.00 
Generador Etileno 950.000.00 
Eléctrica 480.000.00 
Asper]adoras ($6.000 clu) 24.000.00 
Cortadoras Acero Inc: 120.000.00 
Glober o Abanicos 1.860.000.00 
Quemadores 960.000.no 
Bandejas mallas metálica 670.000.00 
Equipo para procesar Banano s 7.808.000.00 
Faja transportadora 598.000.00 
Hidromesa de pelado 2.460.000.00 
Incinerador de cáscara 470.000.00 
Cámara de maduración 4.280.000.00 
Equipos Auxiliar' 41.778.000.00 
Carros transportadores 1.280.000.00 
Báscula (5~ 360.000.00 
Tanque Bunker 3.840.000.00 
Tanque (agua' 1.860.000.0o 
Tuberias(proceso, vapor, 
aire) y alslantes 2.600.000.00 
Cámara de congelación 4.. 360.000.00 
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Instalación de Equipos 1.320.000.00 
Inst. Equipos laboratorio 2.780.000.00 
Inst. Banda transportador 1.760.000.00 
Inst. Eléctricas 1.6R0.000.00 
Equipo de Oficina 2.680.000.00 
------------- -------------- 
$ 66.290.430.00 
Mobiliario y Equipo 
Mobiliario y Equipo Ofic 20. 680.600.00 
Mobiliario y Equipo Social 3.620.400.00 
$ 24.2.01.000.00 
E. Desglose del Capital de Trabajo 
- Salario (1 mes) 
- Materia Prima 12.304.800.00 
- Energía y Combustible 1.081.860.od 
- Publicidad y Promoción 1.600.000.00 
------------- 
24.365.012.00 
2.6 Costos Administrativos y de Proceso 
TABLA No. 7 
2.6.1 Costo de Materia Prima (Ton. de Banano Paso) 
Descripción Cant Unidad Valor 
Banano 48.000 unid $ 192.000.00 
Delvocid(Fungicida) 4 gr/4 lts H20 12.165.00 
Hipoclorito de Sodio 250 gr ($8.500Kg) 2. [25.00 
Bisulfito de sodio 6 gr/12 its H20 13.390.00 
Alumbre 500 or 400 00 
Bolsas pláticas 60 unid $80.00 4.800.00 
Caja de carton 150 unid $500 c/u 75.000.00 
Bandejas de purepack 4.000unid x $40 c/u 160.000.00 
Guantes de Cirugía 8 pare. $620 par 2.560.00 
Tapaboca y gorro 8 pare $900 par 7.200.00 
Rollo de anoeo plast 6 unid $14.500 67.000.on 
TOTAL $ 556.660.00 
Fuente: Industria "La Samaria" - Calculos propios. 
Costos de Combustible y Energía 
Gas natural 79 m3/th x 24 th x $185m3 $ 350.760.00 





Maquinaria de planta 2e5OKw/h.24h.$45Kw 
Iluminación planta 40Kw/h.24h.$65Kw 
Ilumn. Bodega 20Kw/h.24h.$65Kw 
Ilumn. Edif. Adminis. 30Kw/h.24h.$65Kw 
Ilumn. Exteriores 25Kw/h.24h.$65Kw 
Maquinaria Oficina 95Kw/h.8h.$55Kw 










Salario del Personal 
Dirección C/mes Total 
Gerente General (1) 430.000.00 430.000.00 
Secretaria Ejecutiva (1) 210.000.00 210.000.00 
Departamento de Producción 
Jefe de Producción (1) 220.000.00 220.000.co 
Jefe de Laboratorio 
 230.000.00 230.000.00 
Anansta Laboratorio  190.000.00 320.000.00 
Supervisor Produc. (2) 210.000.00 420.000.00 
Operador Secado (2) 180.000.00 240.000.00 
Bodeguista (2) 110.000.00 220.000.00 
Pelador Banano () 98.700.00 493.500.00 
64 
Empacadores (3) 98.700.00 296.100.00 
Auxiliar Bodega (3) 98.700.00 296.100.00 
Departamento Técnico 
Jefe Técnico (1) 280.000.00 280.000.00 
Mecánico mantenim. (2) 190.000.00 380.000.00 
Misceláneos (2) 98.700.00 197.400.no 
Guardas (2) 98.700.00 197.400.00 
Departamento Comercial 
Jefe Comercial (1) 280.000.00 280.000.00 
Secretaria (1) 110.000.00 110.000.00 
Almacenista (1) 140.000.00 140.000.00 
Mecanógrafas (2) 99.700.00 197.400.00 
Auxiliares (2) 98.700.00 197.400.00 
Departamento Ventas 
Jefe de Ventas (1) 280.000.00 280.000.00 
Secretaria (1) 110.000.00 110.000.00 
Vendedores (3) 145.000.00 435.000.00 
Choferes (2) 120.000.00 240.000.00 
OTAL $5 6.540.300.00 
Carga Social (36.83%) 2.408.792.00 
Contable (Caja y Banco) 430.260.00 
------------- 
Costo Mensual Nómina $ 9.379.352.00 
------------- 
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3. ESTUDIO DE MERCADO 
3.1 Análisis de las Encuesta realizadas 
Las encuestas aplicadas se realizaron en dos secciones: 
una para consumidores, la cual fue hecha para una muestra 
de 100 personas de la ciudad de Ciénaga y las otras se 
aplicaron en la ciudad de Santa Marta a un grupo de 
personas que probaron el producto, atendiendo a los dos 
método de preparación: Industrial y Artesanal. Dentro del 
método de Deshidrtación Industrial se tuvo en cuenta si 
se hizo en Horno Eléctrico u Horno a Gas para escoger, 
dado las características del producto, el Horno a 
utilizar en la Planta. 
Los resultados de las dos secciones que se dieron en la 
encuesta se presentan en los apartes siguientes. 
3.1.1 Encuesta a Consumidores 
El cuadro No. 1 registra las dos características que 
permitirán adelantar el análisis y clasificación de los 
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resultados de las encuestas seguidos a los consumidores. 
El mismo recoge la información que se produjo del fusionar 
las pregunta 1 y 2 del primer formulario de encuesta. Ver 
anexo 1). 
Como se aprecia, la muestra encuestada 68 personas 
manifestaron saber que és una fruta deshidratada y el 
94.11% la han consumido, igualmente se aprecia que las 
personas restantes No saben que és una fruta 
deshidratada, sin embargo, el 90.621 de estas manifiestan 
haberla consumido. 
Así mismo, se observó que el 5.39% de las personas que 
manifiestan saber qué es una fruta deshidratada no la 
hanconsumido y las que expresan no saber qué es una fruta 
deshidratada o sea el 9.39% dicen no haberla consumido. En 
total 68 personas conocen qué es una fruta deshidratada 
32 lo desconocen, de igual manera 93 personas la han 
consumido y 7 no lo han hecho. 
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-# 
CUADRO No. 1 
PERSONAS QUE SABEN QUE ES UNA FRUTA DESHIDRATADA 
LA HAN CONSUM I DO?(Guineo Paso) 
SI NO Z 
SABE USTED QUE 
ES UNA FRUTA 
DESHIDRATA ? 
SI 64 4 68 0.68 
NO 29 
i 
3 32 0.32 
TOTAL 93 7 100 100z 
/ 
FUENTE : ENCUESTAS REALIZADAS - DATOS PROPIOS 
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GRRFICA No. 1 




FUENTE : CUADRO No. 1 
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El cuadro No. 2 presenta la información de las personas 
que conocen la fruta deshidratada y la han consumido y el 
lugar donde la han comprado; de igual forma muestra las 
personas que saben qué es pero QUE' no la han consumido. 
Así mismo mmeefra los valores presentados a nivel global 
parcial de los resultados, vale decir comparándolo con 
el total que conocen qué es una fruta deshidratada (68) 
el total due la han consumido (64), así domo el numero de 
personas y el lugar donde ha comprado. 
Tal como lo presenta el cuadro, el 70.31% de las personas 
que han consumido y conocen qué es una fruta deshidratada 
lo compran en Ventas Ambulantes, el 20.31% lo hacen en 
Supermercados, 4.69% lo producen y el porcentaje 
restante 4.6951 lo reciben como obsequios. 
90 
CUADRO No. 2 
LUGAR DE COMPRA DE LA FRUTA DESHIDRATADA 
(GUINEO PASO) 
SABE QUE ES UNA FRUTA DESHIDRATADA ? SI 
LA HAN CONSUMIDO ? (GUINEO PASO) 














SUPERMERCADO 13 20.31 19.11 gi. un 
VENTAS 
AMBULANTES 
45 70.31 66.17 mm go 
PRODUCCION 
CASERA 





4.41 mi mm 
NO COMPRA mm 11. me 4 100z 
TOTALES 
64 100% mw 4 
68 
FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS - CUADRO No. 1 - DATOS PROPIOS. 
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GRAFICA No. 2 





FUENTE: CUADRO No. 1 
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ur., Y::' E? ifrcesen el ,-- uadro No. 3, es que en un 
porcentaje bastante alto el producto es comercializado por 
los vendedores del sector irlfdrfflal de la Economía, o la 
denominada economla de rebusque y un nnrf-entje pegiter, lo 
hacE' en 1. Y':''. 1f.-Ir'ir41 dE L"' Fr'oncall;., -fr.l.r.,, l 1 upermercado)„ 
Se hace carn que el w.-oducte adqui,..- ido en las calles. por 
lo general '92.5.7, de los casos es prndur:Hdn Artesanalmente 
y el porcentaje restante 7.5% lo comprar de la produción 
de la Planta deshdratadora de Santa Marta (La Samaria .). 
El producto adquirido en los supermercado son producidos 
por Plantas Deshidratadoras v por ende representa para los 
consumidores una garantía en cuanto a la higiene se 
Ahora bien, en lo que respecta al criterio de qué le 
pareció el producto, la muestra encuestrada respondiol 
Bueno el 76.56 de las veces y Regular un 22.43%. esto es 
49 y 15 personas respect.ivamente del total encuestadas que 
saben que es una fruta deshidratada y la han consumido. 
(véase cuadro No. 3) 
De igual manera se aprecia en el cuadro No. 2 que del 
total de personas que consideran que el producto es 
7n 
_ 
Bueno, (11) lo han adquirido en Supermercados,33 en ventas 
ambulantes, 3 en producción casera y 2 por obsequios; de 
los que lo consideran Regular, 12 la adquieren en Ventas 
ambulantes, 2 en supermercados y 1 por obsequio. 
La situación anterior plantea un argumento bastante sólido 
para pensar en el Montaje de una Planta Deshidratadora de 
Banano, puesto que un porcentaje alto considera el 
producto Bueno cuando se produce en esta forma 
(Industrial), esdecir el 84.á14 superior al porcentaje de 
las personas que igualmente lo concideran Bueno, pero que 
es producido en forma artesanal, un 73.33%. 
74 
CUADRO N. 3 








BUENO 11 33 3 2 49 76.56 
REGULAR 2 12 mig 1 15 23.43 
MALO gim me mi m= im gim 
TOTAL 13 45 3 3 64 100x 
FUENTE: CUADRO No. 2. 
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De igual manera se debe resaltar que el "Guineo Paso" 
producido de manera artesanal está fuertemente arraigado 
en los consumidores, dado la frecuencia de tiempo para 
adquirirlo. Tal como lo presenta el cuadro No. 4 
Las personas que con mayor frecuencia compra el producto 
están en las ventas ambulantes, con menos de un mes, 8 
'personal; en total este item representa el 17.18% de total 
de personas que sabiendo que es una fruta deshidratada y 
que la ha consumido el siguiente porcentaje significa es 
los que los compran cada mes, que viene a significar el 
14.06% del total y valor relativo más alto está 
representado por 54.68% que son aquellas personas que 
compran el producto cada 6 meses o más; igulmente los 
consumidores en las ventas ambulantes en 57.77%. 
Los consumidores para adquirir el producto que les gusta 
pagan entre $250.00 y $700.00 el "paquete" de Guineo 
Paso, en las ventas ambulantes y $350:oo cuando adquieren 
los paquetes de 12 unidades en el supermercado. Se hace 
evidente que cuando los consumidores adquieren su producto 
en las ventas ambulntes éste se somete a un regateo por el 
precio del mismo, dado que tienen al vendedor enfrente y 
pueden ponerese deacuerdo en el precio del producto, caso 
que no se presenta en el Supermercado, en donde no sólo el 
precio sino el mismo producto se encuentran estandarizadas 
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CUADRO N. 3 









BUENO 11 33 3 2 49 76.56 
REGULAR 2 12 mm 1 15 23.43 
MALO mm mim go mg mig mg 
TOTAL 13 45 3 3 64 10051 




Ventas Arnb. (70%) 
cippiricn No. 3 
Luenp DE compwl DE LA FRUTA DESHIOWIT. 
CUADRO N0e, 4 








1 8 2 mg 11 17.18 
3 6 ME IM 9 14.06 
2 2 go no 4 6.25 
2 3 m= me 5 7.82 
2 26 1 3 35 54.69 











FUENTE: ENCUESTAS REALIZADA - DATOS PROPIOS. 
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CUADRO No. 5 






OBSEQUIOS TOTAL 5.1 
7 22 1 mm 30 46.87 
4 13 2 3 22 34.37 
1 4 gem mig 5 7.81 











MAS DE TRES 
PAQUETES 
FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS - DATOS PROPIOS 
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de acuerdo a unas normas técnicas. 
Así mismo los consumidores de Banano paso manifiestan que 
lo que más le agrada del producto es su sabor y SU 
textura, que lo hace ser una golosina rica para el paladar 
más exigente. 
Tal como se aprecia en el cuadro No. 5 la cantidad de 
paquetes que acostumbran a comprar los consumidores de 
este producto oscila entre 1 y 3 paquetes, por lo general 
aunque en ocasiones adquieren más de 3 paquetes. 
Del total de personas que, sabiendo qué es una fruta. 
deshidratada y la han consumido el 46.87% compran un 
paquete cada vez que lo adquieren, el 34.37% compran dos y 
el 7.81% compran tres paquetes. De igual manera se tiene 
in grupo que compran más de tres paquetes y representa el 
10.95%. 
De los consumidores que compran un paquete, 7 lo compran 
en los Supermercados, 22 en ventas ambulantes, y uno por 
producción casera. De igual manera de los que adquieren 
dos paquetes: 4 los compran en Supermercados, 13 a 
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vendedores ambulantes, 2 de producción casera y 3 los 
reciben como obsequio. (ver gráfica 4). 
De igual manera, en el cuadro No.6 al consultarles con 
cilal de las siguientes expresiones describe mejor qué tan 
interesados estarían en comprar el producto, el 76.56% 
manifestó que definitivamente lo compraría, dado que le 
gusta su sabor y para los nil,os es una golosina que les 
agrada comer junto con leche, el 23.44% restante manifestó 
que probablemente lo comprarla aunque consideran que es un 
sabor y textura agradable apetecido por los niPios. 
De las personas que están interesadas en comprarlo el 
71.42% lo adquiere en las ventas ambulantes, el 20.40% en 
los Supermercados, el 6.12% de la producción casera y el 
2.58% de los obsequios. Ahora de los que Probablemente lo 
adquiriría se encuentra el 20% el 66.66% y el 13.34% que 
lo adquirío en Supermercados, ventas ambulantes y por 
obsequios respectivamente por las razone::: anteriormente 
expuestas. 
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CUADRO N. 6 










1O 35 3 1 49 76.56 
PROBABLEMEN-
TE LO COM- 
PRARIA. 




gim mi mm mm imm mm 
TOTAL 13 45 3 3 64 1OOY. 
FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS - DATOS PROPIOS 
-4 
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GRAFICA No. 4 
CANTIDAD DE PRODUCTO "GUINEO PASO" QUE ADQUIEREN 
EN 
25 
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Manifiesta la situación anterior un alto grado de arraigo 
del producto en los consumidores, que igualmente dijeron 
que con un mejor manejo del producto éste quedarla en 
capacidad de competir con los demás producto que se
. 
 
comercian en el mercado con características similares, 
valedecir, Ciruelas pasa, uvas pasas, frutas critalizadas, 
E9 t C: Teniendo una notable aceptación entre el grupo de 
consumidores de las ciudades de las costas. 
Al consultar la opinión que les merecía el Montaje de una 
Planta deshidratadora de Banano en el municipio de Ciénaga 
Magdalena, el 59.33% manifestó que seria una buena idea, 
dado que le traería higiene al producto. Esta opinión la 
emitieron en un 79.95% las personas que se proveen del 
producto en las ventas ambulantes, el 10.53% en 
supermercados y el 5.26% la misma produccián casera y las 
que reciben el producto como obsequio, el 15.63% expresó 
que traería menos desempleo para la ciudad, dado que 
generaría tanto empleo directo como indirecto, de éstos el 
adquieren el producto en las ventas ambulantes de la 
ciudad de Ciénaga, el 40% en los supermercados el 10% de 
los producidos en las propias casas 5e1 6.25% considera que 
se aprovecharla de una mejor forma el denominado "rechazo 
bananero", el 14.06% considera que tiene mayor competencia 
y por ende tendrían los consumidores una mejor opción y el 
84 
4.68% considera que le traería un mayor desarrollo 
agrícola a la región dado que con la creación de la Planta 
el aprovechamiento Agro-Industrial del banano y no sólo se 
aprovecharía como fruta fresca sino como fruta procesada, 
que es lo que realmente nos dá un poder de competencia en 
el mercado. (ver cuadro No. 7). 
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CUADRO No. 7 





OBSEQUIOS TOTAL 51 
4 30 2 2 38 59.38 
4 5 1 =a 10 15.63 
1 2 go 1 4 6.25 
1 8 mm mim 9 14.06 
3 a. a. 111. 3 4.68 














FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS - DATOS PROPIOS 
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Por último tenemo la forma como desean los consumidores 
adquirir el producto en el mercado. (ver cuadro No. 8). 
Como se puede apreciar, el 28.13% consideran que debe 
presentarse en paquetes de una libra, así mismo el 23.44% 
consideran que debe ofrecerse en paquetes de media libra y 
el 48.43% considera que se debe presentar en paquete de 12 
unidades. 
En síntesis se puede expresar que las personas que saben 
qué es una fruta deshidratada y que la han consumido 
presenta una visión clara de lo que es el producto y 
podrán fácilmente identificarse por una marca de "guineo 
paso", si se cuenta con la suficiente capacidad financiera 
publicitaria que permitiera apropiarse del mercado, dado 
que la única Planta que existe en el departamento no lo 
hace La Samaria), aprovechando no sólo el potencial 
bananero sino la gran demanda que tiene el producto 
consiguiente de esta forma un excedente finaciero que irá 
en beneficio de la comunidad. 
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CUADRO No. 8 








8 19 3 1 11 48.43 
3 18 ~ 2 15 23.44 
2 16 im wm 18 28.13 





FUENTE: ENCUESTAS REALIZADA - DATOS PROPIOS. 
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El cuadro No. 9 muestra el total de personas que 
desconocen qué es una fruta deshidratada pero, la han 
consumido (29 personas), así mismo los que la han 
producido (3 personas). Representado el 90.62% Y 
respectivamente, igualmente trae la información referente 
al lugar en donde se ha adquirido el producto; ventas 
ambulantes, supermercados, producción casera o por 
obsequios. Presentando dos columnas de porcentaje para 
las personas que la han consumido, una relativa al total 
de personas que la han consumido (29) con respecto al 
lugar de compra y otra con respecto al total de personas 
que desconocen qué es una fruta deshidratada (34). 
Del total de personas que no saben qué es una fruta 
deshidratada, pero que la han consumido tenemos que 10.34% 
de ellas la han comprado en supermercados, e; 62.08% en 
ventas ambulantes, así mismo el 13.79% lo han adquirido 
unos por producción casera y otros por obsequios y el 
9.38% no adquieren el producto. (Vease Cuadro 9). 
Las ventas ambulantes vuelven a tener un mayor porcentaje 
en la comercialización del producto, dado que en la ciudad 
de Ciénaga así como en Santa Marta, (terminal de 




SABE USTED QUE ES UNA FRUTA DESHIDRATADA ? NO 
LA HA CONSUMIDO ? (GUINEO PASO) 















13.79 12.5 ~I 
13.79 12.5 
10111111~1111Z NO COMPRA 9.38 
TOTAL 29 100Z 90.62 3 108Z 9.38 
 
        
CUADRO No. 9 
LUGAR DE COMPRA DE FRUTA DESHIDRATADA 
(GUINEO PASO) 
(PERSONAS QUE NO SABEN QUE ES UNA FRUTA DESHIDRATADA Y LA HAN CONSUMIDO) 
FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS - DATOS PROPIOS 
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CUADRO N. 10 
OPINION QUE LE MERECE EL PRODUCTO 







BUENO 1 15 4 4 24 82.75 
REGULAR 2 3 am mm 5 17.25 
MALO wm imm mm mm 
, 
az gm 
TOTAL 3 18 4 4 29 le& 
FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS - DATOS PROPIOS 
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producto de la producción artesanal del mismo, 
representado el 63% del total de las formas que se tienen 
para adquirir el producto. 
De igual manera esta personas manifestaron que el tiempo 
que transcurre para adquirir el producto por lo general es 
menos de un mes representando el 34.4E% del total de 
personas que no sabiendo qué es una fruta deshidratada la 
han consumido; el 60% de las personas que duran menos de 
un mes para adquirir el producto lo compra a vendedores 
ambulantes. El 30% por medio de producción casero y el 
10% de obsequios e igualmente el 13.80% de este grupo 
adquieren los paquetes de guineo paso cada mes y 21 104 
manifiestan adquirirlo de los vendedores ambulantes. (ver 
cuadro 11 ). 
En cuanto al precio a que compra el Guineo paso, tiene el 
mismo comportamiento que las personas que saben qué es una 
fruta deshidratada y la han consumido; presentando un 
precio estandarizado en los Supermercados y un precio 
fluctuante en las ventas ambulantes, asi mismo, este grupo 
de personas (29) manifestaron que lo que más les gusta al 
comprar el guineo tipo pasa es su sabor. 
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CUADRO NO. 11 
FRECUENCIA DE COMPRA DEL PRODUCTO 
(GUINEO PASO) 









mi 6 3 1 19 34.48 
CADA UN 
MES 
no 4 mm mg 4 13.89 
CADA 
DOS MESES 
mi 1 1 mm 2 6.89 
CADA 
TRES MESES 
gm 4 RIR gim 4 
CADA 
CINCO MESES 
1 m. ig. mi 1 3.44 
SEIS MESES 
O MAS. 
2 3 iggi 3 8 27.59 
TOTAL 3 18 4 4 29 190Z 
FUENTE: ENCUESTAS REALIZADA - DATOS PROPIOS. 
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Tal como se aprecia en el cuadro No. 12, el 72.417. de las 
personas que desconocen qué es una fruta deshidratada pero 
la han consumido compran un paquete, 12 de ellas lo hacen 
en ventas ambulantes, 3 en supermercados, 3 lo reciben 
como obsequios y 3 lo producen en sus casas, el porcentaje 
restante (27.597.) compran de dos paquetes. 
Este grupo en un 72.417. se identifican con la expresión 
que definitivamente comprarían el producto distribuidos en 
cuanto al número de personas así: (ver cuadro No. 13). 
Ventas ambulantes 13 
Producción casera 4 
- Supermercados 
Obsequios 
De igual manera un 24.14% de este grupo probablemente 
comprarían el producto y están distribuidos así: 
Ventas ambulante 5 
Supermercados 1 
Obsequio 1 
El porcentaje restante 3.457. consideran que 
definitivamente no adquieren el producto. En su conjunto 
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este grupo de personas manifiestan que les gusta el 
producto por su sabor, así como la textura y su calidad, 
así mismo, por que es un producto que tiene el sabor 
caribe producido en los pueblos bananeros aunque de manera 
antihigiénica, pero que goza de una buena aceptación y que 
sería muy bueno producirlo de una manera más higiénica 






MAS DE TRES 
PAQUETES 
CUADRO No. 12 
CANTIDAD DE PRODUCTO QUE ADQUIEREN 
EN LOS DIFERENTE PUNTOS DE VENTA 





OBSEQUIOS TOTAL 5: 
3 12 3 3 21 72.41 
wm 6 1 1 8 27.59 
I. imm mi mim gim mm 
3 18 4 4 29 109Z 
FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS - DATOS PROPIOS. 
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CUADRO No. 13 
PROBABILIDAD DE COMPRA (GUINEO PASO) 









2 13 4 2 21 72.41 
PROBABLEMEN-
TE LO COM- 
PRARIA. 




go mi mm 1 1 3.45 
TOTAL 3 18 4 4 29 10OZ 
FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS - DATOS PROPIOS. 
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El cuadro No. 14 recoge la opinión que le merece el 
Montaje de una Planta deshidratadora de banano a la 
muestra encuestada referida al grupo de personas que 
desconocen qué es una fruta deshidratada pero la han 
consumido. Tal como se aprecia en el cuadro el 82.76% 
piensa que sería una gran idea, o que es muy bueno, puesto 
que traería higiene al producto, así como una mejor 
presentación del mismo; el 10.34% considera que traería 
menos desempleo y el 3.45% manifiesta que sería mejor 
aprovechada la materia prima (banano de rechazo), así como 
también traería desarrollo agrícola a la región. 
Como se aprecia en el cuadro anterior las personas que 
opinan que seria bueno, traería higiene al producto suman 
24 y 16 de ellas adquieren el producto en las ventas 
ambulantes, en este mismo item el total e=.,  4 para las que 
lo producen en sus casas y 3 lo reciben como obsequi, solo 
1 personas locompra en supermercado. De las personas que 
piensa que insentivan el nivel de empleo 2 adquieren el 
producto en Supermercados y en las ventas ambulantes, sólo 
una persona piensa que traería un mejor aprovechamiento 
del recurso bananero el montaje de una planta 
deshidratadora de banano e igualmente, una persona 
considera que traería un mejor desarrollo agrícola. 
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Este grupo de persona prefiere que el producto sea 
presentado en paquete de 1 docena, (15 personas); en media 
libra (6 personas) y en una libra (8. personas). El cuadro 
No. 15 se.71ala este comportamiento. 
En síntesis podemos decir que dentro de este grupo de 
personas en su mayoría adquieren el producto en venta 
ambulante, por ser el medio que mayormente comercializa el 
producto e igualmente considera que el producto es bueno 
sin importar el método de preparación. 
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CUADRO No 14 






OBSEQUIOS TOTAL 5: 
1 16 4 3 24 82.76 
2 1 go mm 3 18.34 
mm ami um 1 1 3.45 
I 
00 1 00  00  1 3.45 












FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS - DATOS PROPIOS. 
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CUADRO No. 15 
PREFERENCIA DE PRESENTACION DEL PRODUCTO 







3 5 4 3 15 51.73 
mg 5 mm 1 6 28.68 
me 8 gim mm 8 27.58 





FUENTE: ENCUESTAS REALIZADA - DATOS PROPIOS. 
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El cuadro No. 16 nos muestra el grupo de personas que 
sabiendo y desconociendo qué es una fruta deshidratada no 
lo han consumido y así mismo, el 85.71% considera que 
probablemente comprarían el producto, el porcentaje 
restante (14.29%) consideran que definitivamente no lo 
comprarían. Asi mismo, el cuadro nos muestra que 
personas que saben qué es una fruta deshidratada y no la 
han consumido y 2 personas que no saben qué es una fruta 
deshidratada e igualmente no la han consumido, teniendo un 
total de 7 personas que no han consumido guineo pas. 
Ahora bien la opinión que le merece el Montaje de una 
Planta deshidratadora de banano en el municipio de 
Ciénaga a este grupo, se aprecia en el cuadro No. 17. 
Este cuadro nos muestra que 4 personas consideran que 
seria bueno el montaje de dicha planta puesto que haría 
más higiénico el producto y probablemente mejoraría su 
sabor, de éstas 2 personas saben qué es una fruta 
deshidratada y las otras 2 no, igualmente ninguna la ha 
consumido. De las personas que conocido qué es el 
producto, pero que no lo han consumido y que opinan que el 
Montaje de la Planta traería más empleo es 1. Así mismo 
una persona considera que conllevaría un desarrollo 
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agrícola y es también una persona la que no responde pero 
se encuentra en el grupo de los que no han consumido el 
producto. 
El cuadro No. 18 presenta el grupo de personas que 
prefieren que el producto sea presentado en paquete de una 
docena, media libra y una libra. Y tal como se aprecia en 
el cuadro el 42.86% considera que se debe presentar en 
paquetes de 12 unidades y el 28.587. considera que se debe 
presenta en media libra respectivamente. 
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CUADRO No. 16 
PROBABILIDAD DE COMPRA DEL PRODUCTO 
(NO SABEN QUE ES UNA FRUTA DESHIDRATADA V LA HAN CONSUMIDO) 
SABE USTED QUE ES FRUTA DESHIDRATADA ? 
SI I NO I 
LA HAN CONSUMIDO ? (GUINEO PASO) 
NO NO Z 
DEFINITIVAMENTE 
LO COMPRARIA 
om mm 0.. mg 
PROBABLEMENTE 
LO COMPRARIA 
3 3 6 85.71 
DEFINITIVAMENTE 
NO LO COMPRARIA 
1 mei 1 14.29 
TOTAL 4 3 7 188z 
FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS - DATOS PROPIOS • 
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CUADRO No. 17 
CONSIDERACION SOBRE EL 
MONTAJE DE LA PLANTA 
SABE USTED QUE ES FRUTA DESHIDRATADA ? 
SI NO 
LA HAN CONSUMIDO ? (GUINEO PASO) 
NO NO x 
SERIA BUENO, 
TRAE HIGIENE AL 
PRODUCTO. 
2 2 4 51.15 
MENOS DESEMPLEO 1 gim 1 14.38 
DESARROLO 
4GRICOLA. 
1 mo 1 14.3 
NO RESPONDIO m. 1 1 14.38 
TOTAL 4 3 7 1118›: 
FUENTE: ENCUESTAS REALIZADAS - DATOS PROPIOS 
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CUADRO No. 18 
PREFERENCIA DE PRESENTACION DEL 
PRODUCTO EN EL MERCADO 
SABE UD. QUE ES FRUTA DESHIDRATADA 9  
SI NO 
LA HAN CONSUMIDO ? (GUINEO PASO) 
NO NO X 
EN DOCENAS 1 2 3 42.84 
1/2 LIBRA 
MES 
2 mi 2 28.58 
1 LIBRA 1 1 2 28.58 
TOTAL 4 3 7 1BOZ 
FUENTE: ENCUESTAS REALIZADA - DATOS PROPIOS 
3.2 Cualidades requerida por el consumidor 
El Guineo Paso más que una actividad de carácter 
artesanal, es un Hobbie, no se muestra como una actividad 
empresarial, a pesar de tener una buena acogida como 
golosina entre los consumidores no deja de ser más que una 
adquisición calleiera para los mismo, convirtiendo su 
compra en una atracción folclórica, souvenir para llevar 
cuando viaja y/o pasan por la Zona Bananera del Magdalena. 
A pesar de ello, el consumo de este tipo de producto 
aprecia en él su sabor, textura, color y olor, así como el 
lugar donde lo adquiere, aunque el 70.31% lo adquieren de 
Ventas ambulantes, así mismo manifiestan poder adquirirlos 
en los Supermercados en donde su adquisición sea más fácil. 
De igual manera, se manifiesta que su producción 
Industrial llevaría un proceso higiénico así como un mejor 
manejo de su textura. 
En síntesis, el consumidor demanda un producto de Buena 
calidad, en textura, sabor, color y olor en una 
107 
presentación higiénica y un precio razonable y que sun 
adquisición sea fácil como es en los Supermercados por 
ejemplo. 
3.3 Análisis de Demanda Actual y Futura 
El Guineo paso goza de un lugar en el paladar de los 
habitantes de la Costa Atlántica auque los mismo son 
compradores ocasionales del producto, lo cual ha logrado 
una posición dentro del mercado. 
Los consumidores de Guineo paso, SE encuentran en todos 
los estratos sociales y es consumido por las personas que 
tienen entre 5 y 45 al-los, lo que significa una demanda 
alta para dicho producto. 
El Guineo Paso, aunque no se produce de una manera 
Industrial tecnificado y por un método higiénico de 
deshidratación, es requerido por el consumidor por su buen 
sabor. 
La demanda por este producto está garantizada, si el mismo 
se le hacen cambios en su presentación y se ajusta su 
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color, sabor, olor y textura, ya que el producto debe 
consolidar su lugar en el mercado, de ahí que el producto 
se le debe dar un aspecto higiénico de excelente calidad 
para que el producto sea adquirido. 
3.4 Pronóstico de Ventas 
La realización del producto en el mercado es en si la 
razón de existir de la Planta Deshidratadora de Banano, 
por ello la determinación de la demanda de los compradores 
del producto es importante ya que la misma sirve para 
lograr las políticas y directrices de la Planta. 
Ahora la determinación de dicha demanda se debe realizar 
por un método adecuado que sirve de un buen estimador de 
dicha demanda, lo que significará un buen ingreso o una 
descompensación en el mismo. En este sentido El método de 
la Provisión Demográfica, por tanto con la población, es 
el que meior se ajusta a las necesidades requeridas para 
el proyecto. 
Este método tiene como componente principal la población, 
la implica en su estudios en cuanto a su distribución, su 
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composición y los cambios ocurridos en él durante el 
tiempol la población como punto principal para la 
adquisición del producto relieva su importancia. 
El • método de la Provisión Demográfica se basa en 
consideraciones de la siguientes indo le 
Tasa de crecimiento poblacional 
Participación en el mercado 
Tasa de población urbana o rural 
Tasa de lealtad de marca 
Tase de consumo percapital 
Costo unitario de previsión 
Costo unitario de mercado 
Precio unitario de venta 
Con esta consideraciones y para le Población objetivo para 
el mercado del producto tenemos: 
El producto está orientarlo a la población de 3 a 45 a7los 
del departamento del Magdalena. 
El producto está orientado a la población 
.
urbana de 
dicho departamento, que se estima PUS será para 
1994=775.25%, 1995=81.25% y 1996=84.26%. 
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Se est.ma una participación del mercado del orden del 
para 1994 = 28.5% 5 1995 = 35.0% ; 1.996 = 40.0% 
El producto saldría al mercado en paquetes de 250 gi 
Se estima un consumo percapital anual de 3.5 libras. 
El coso de producción, se calcula en 300 no paquetes de 
250 qr « para el primer aZo y con incremento de 19.5% 
El costo de propaganda para impulsar el producto en 
mercado se estima en $15 no $17.00 y $19.00 por 
paquetes para 1994 ; 1995 y 1.996 respectivamente. 
Se estima un crecimiento poblacional para: 
1994 = 2.14% ; 1995 = 2.8% ; 1996 = 3.5 
El preció de venta en Bodega se estima en $450.00 
paquetes de 250 gr con un incremento del 20.1% para 
199..80..08% para 1996« 
Antes de calcular la demanda y los costos e ingresos 
respectivamente se debe .expresar que al no existir una 
tasa de migración fuente en la zona, consideramos la tasa 
de crecimiento poblacional, que está dada por la tasa de 
Natalidad menos la tasa de Mortalidad y según el censo de 
1985 para esta zona tal tasa es de 17 por mil (17%). 
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De igual manera la población para la zona damarcada según 
el Censo de 1985 (1). Y de acuerdo a la proyección 
realizada para 1990 dicha población es de 2.555.153 
habitantes (2). Para 1993 tal población será de acuerdo 
a la siguiente fórmula de proyección: 
Pn93 = Pn90(1 + 1)71 
Pn93  = Población futura 
PTI00 = Población base 
i = Tasa de crecimiento poblacional 
n = periodo transcurrido 
Pn93 = 2.552.153 (1 + 0.017)"' 
Pn 93 = 2.684.538 
DANE Censo 1985 
Proyección deacuerdo a datos del Censo 
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Población de 1994: 
Pn94 = 2.684.538 (1.0214) 
Pn94 = 2.741.987 
Población de 1995: 
Pn95 = 2.741.987 (1.0287) 
Pn95 = 2.820.682 
Población de 1996: 
Pn96 = 2.820.682 (1.0305) 
Pn96 = 2.906.713 
Con base en los anteriores resultador y demás 
consideraciones se desarrola el cálculo de la previsión. 
(TABL( 8). 
La Demanda potencial para la adquisición del producto 
Guineo paso como se aprecia está muy por encima de la 
producción anual técnica de la Planta lo que dá por el 
Augurauna buena realización en el Mercado del producto. 
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O 
IEST I IMAIWI Cibl E>IE LA E}EFILAINLOJA 
AÑOS PODLAC. TOTAL PODLAC. 4-45 AÑOS POBL. 4-45 ANOS PARTICIPAC DEMANDA POR 
MILES HABITAN. MILES HADITANT. A. URDAN. MIL.HAD. M/DO.MILES HAB. PACHJE. 2509m 
1994 2.742 1.152 042 240 1.600.000.00 
1995 2.821 1.213 906 345 2.415.000.00 
1996 2.907 1.300 1.102 441 3.007.000.00 
TOTAL 7.102.000.00 
FUENTE= FUENTE DANE - CALCULOS PROPIOS - 1994 - 1995 - 1996 
4. EVALUACION FINANCIERA 
4.1 Ingresos y Costos 
Los ingresos y Costos operacionales de la Planta están en 
función de la producción; en el capitulo 2 (dos) se 
estableció que el Costo mensual de la Planta asciende en 
Materia Prima a $12.304.800.00 En Egresos y Combustibles a 
$1.081.860.00 , Publicidad y promoción a $1.600.000.00 y 
en Mano de obra a $9.379.352.00 
Ahora bien para el buen manejo de dichos Costos se 
establecen des pues de haber ajustado el cálculo un costo 
de producción de $300.00 por paquetes de 250 dr, para el 
primer ao con un incremento de 19.5% por aíllo.Cap. 2#2.3.3 
Con relación a los ingresos se estableción que el precio 
por paquete del producto "Guineo Paso" será de $450.00 por 
paquete de 250 gr conm incremento anual del 20.01% y 
20.08% para 1995 y 1996 respectivamente, representando una 
ganancia para los inversionistas. 
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Con base en la Demanda estimada del producto, las 
estructuras de costo anual para la Planta Deshidratadora 
de Banano es como se presenta en la tabla 9 
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-I- A. El I_ 412á 'W 
41:: Ce. !S -I- Cm ID IE Fs rt (Y es 1_1 (:: ‹:: I ID hl A. hl I-I 124 L_ 
AÑOS DMDA. EN PA- COSTO UNIT. COSTO DE PRO- 3ECOSTO UNIT. CST. TOTAL TOTAL COS 
QUETE 250 sr. PRODUCCION. DUC. MILLONES DE MERCADEO MDEO. MILLON MILLONES 
1994 1.600.000.00 300 504 15 25 526 
1995 2.415.000.00 306 932 17 41 973 
1996 3.007.000.00 420 1.321 19 59 1.300 
TOTAL 7.102.000.00 2.757 125 2.002 
FUENTE: CALCULOS PROPIOS. 
w Costo Unitario de mercado. hace referencia al Costo de Propaganda Para impulso en el 
Producto en el mercado. S por paquetes. (ver pes 109) 
Los Ingresos para éste período es Como siaue en la TAB! A 
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TABLA 10 
INGRESO ANUAL DE LA PLANTA 
AFlos Dmda. oa- Px.Unit. 
quete E5Ogr. de Venta 




1995 E.415.000.00 540 1.304 
1996 3.027.000.00 652 2.014 
Tatal 00 4.07(4. 
Fuente Cálculos propios 
4.2 Ganancias y Pérdidas 
Con lo establecidos en el númeral anterior se puede notar 
que en los tres a-.7 ;os para los cuales se estimó la demanda 
se observa una ganacia por a7io (TABLA 11). 
TABLA 11 
GANANCIA Y PERDIDAS (Millones) 
APlos Ingresos Costo Ganancia n 
perdida 
1994 795 529 927 
1995 1.304 973 331 
1996 2.014 1.90 634 
Fuente l Cálculos propios 
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Como se puede apreciar existe un buen margen de ganancia 
para los inversionista de Planta que representa una 
ventaja de más, el Guineo paso como golosina representa un 
buen producto para el consumidor lo que garantiza su 
adquisición. 
4.3 Balance General 
DESHIDRATADIRA DE BANANO LTDA. 
Balance General Inicial 
Enero 1 - 1.994 
Activos 
Corriente 
Caja $ 1.530.000.00 
Principal $ 1.220.000.00 
Menor 250.000.00 
Bancos 14.000.000.00 
Inventario de Mercancia A.900.000.00 





Propiedades Planta y Equipos 
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Terreno • 31.790.000 . 00 
Edificios 56.753.880.o° 
Muebles y Enseres 6.360.000.0o 
Equipos de Oficina 7.131.000 . no 
Computadores y Equipos Tecnología 10.810.000.0o 
Maquinaria y Equipos 41.530.430.00 





Gastos de Constitució 









     
     
Pasivos: 
Pasivo a largo plazo 
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4.5 Criterios Decisorios en la Evaluación de Proyecto 
Teniendo presente la Teoría que se aplica para la toma de 
decisiones para Evaluar un proyecto de magnitudes 
económicas y financieras como la que presenta el actual 
considerando las que permita una mejor toma de 
decisión. 
De las que tiene como base de refencia una magnitud 
tenemos el Valor Presente Neto (VPN) y la Relación 
Beneficio Costo (RBC) y la que emplea la base 
porcentual como refencia está la Tasa Interna de Retorno 
(TIR). 
4.5.1 Tasa Interna de Retorno (TIR) 
Esta tasa nos permite medir la factibilidad del proyecto 
en términos porcentuales, igualmente podemos expresar Que 
mide la rentabilidad de un proyecto e Igualmente se puede 
definir como la tasa que hace que el Valor Presente Neto 
(VPN) sea igual a cero (0). 
La Tasa Interna de Retorno (TIR) se compara con la Tasa 
Minima de Oportunidad (TM0). 
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T.I.R T.M.0 ----- El Proyecto es factible 
T.I.R < TV El ----- El Proyecto en No favorable 
1.I.R = T.M.0 El Provecto es Indiferente 
Se calcula a través de la fórmula Siguiente: 
T.I.R => E ..'.FI = E 
Esto es un método de tanteo y no tiene una descripción 
exacta. Ya Que empesamos a tantearlo por encima del D.T.F 
Tasa de Oportunidad 
EV.P.I = 765 (p/f,i,l) + 1.034 (p/f,i,2) + 2.014 (p/f,i,3) 
EV.P.E = 216.315.163 + 529.000.000(p/f,i,l) + 973(p/f,i,2) 
+ 1.380 (p/f,i,3) 
1 = 40% 
EV.P.I = 765 (0.7142) + 1.304 (0.5102) + 2.014 (0.3644) 
EV.P.1 = 657.935.200 + 665.300.800 + 733.701.600 
EV.P.E = 216.315.163 + 529 (0.7142) + 973 (0.5102) + 1.380 
(0.3644) 
EV.P.E = 216.315.163 + 377.811.800 4 496.424.600 
502.872.00 




EV.P.I = 756 (0.6896) + 1.304 (0.4756) + 2.014 (0.3280) 
EV.P.I = 512:337.600 + 620.182.400 + 660.592.000 
EV.P.E = 216.315.163 + 364.798.400 4- 496.424.600 
+ 452.640.000 
1.793.114.000 < 1.530.178.163 
EV.P.I 
i = 50% 
765 (0.6666) + 1.304 (0.4444) + 2.014 (0.8962) 
EV.P.I = 503.949.600 + 579.497.600 + 596.546.800 
EV.P.1 = 216.315.163 352.631.400 + 432.401.200 
408.756.000 
1.676.994.000 1.410. 103.763 
Como se aprecia por los cálculos la Tasa Internas de 
Retorno del proyecto está por encima del 50%, lo que 
denota la factibilidad del proyecto. 
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4.5.2 Valor Presente Neto (VPN) 
Ahora bien con relación al Valor Presente Neto (VPN), que 
no es más que ubicar los Ingresos y Engreso del proyecto 
en el período cero (0) y establecer la diferencia entre 
ellos, se representa por la siguiente relación: 
V.P.N = EV.P.I EV.P.2 
Si: 
V.P.N 0; el proyecto es atractivo 
V.P.N < 0; el proyecto No es atractivo. 
V.P.N = 0; el proyecto es indiferente 
La Tasa Mínima de Oportunidad (T.M.0) que se establece 
para el proyecto es del 29.5% anual más Deposito a Termino 
Fijo (D.T.F) que es un promedio de 3.5% esto es una tasa 
del 33% 
El V.P.N es entonces: 
EV.P.I = 736 (p/f,j , ) +1.304 (p/f,33%,2) + 2014. 
(plf 3 
1 1 






(p/f,33%,1)= 0.7519; (p/f,33%,2)= 0.5653; (p/f,333)= 
0.4251 
EV.P.I = 756 (0.7519) + 1.304 (0.5653) + 2.014 (0.4251) 
= 566.436.400 + 737.151.200 + 856.151.400 
EV.P.I = 2.161.739.000 
EV.P.E = 216.315.163 + 529.000.000 (0.7519) + 973.000.000 
(0.5653) + 1.360.000.000(0.4251) 
EV.P.E = 216.315.163 + 279.755.100 + 550.036.900 + 
586.636.000 
EV.P.E = 1,750,745.163 
V.P.N = 8.161.739.000 - 1.750.745.163 
V.P.N = 410.993.637 
El proyecto es atractivo, ya que si se invierten 
$216.315.163.00 (DOSCIENTOS DIEZ Y SEIS MILLONES 
TRESCIENTOS QUINCE MIL CIENTOS SESENTA Y TRES PESOS) y Se 
tienen unos ingresos de $756.000.000 si ,304,000.000. ; 
$2.014.000.000.00 durante tres alnos respectivamente y 
gastos de $529.000.000.00 $973.000.000.00 Y 
$1.360.000.000.00, para cada período se obtiene una 
ganancia igual de $410. 993.837. 
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4.5.3 Relación Beneficio Costo (R.B.C) 
Es un criterio de decisión que ha tomado fuerza, como 
heramienta de análisis pero que se debe ser muy cuidadoso 
en su utilización porque de lo contrario puede llevar a 
decisiones erroneas. La R.B.0 No mide la factibilidad 







R.B.0 = 1.2347 
El resultado de la R.B.C, con los anteriores indican que 
el proyecto es realizable y favorable. 
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5. CONTROL SANITARIO DE LA PLANTA DESHIDRATADORA DE BANANO 
Generalidades 
La Planta Deshidratadora estará constituida por varios 
locales siendo el más importante el de la SALA DE 
PROCESAMIENTO, en el cual se ubicará todo el equipo 
urilizado durante la producción. 
La edificación deberá reunir las características que 
permitan una PARIDA Y CORRECTA secuencia de las 
operaciones del PROCESAMIENTO. 
Las PAREDES y TECHOS de la planta deberán ser lisos para 
facilitar la limpieza. En el ACABADO se emplea pintura 
lavable la cual soporta la acción de DETERGENTE Y 
DESINFECTANTE. Se puede también recubrir las paredes con 
LADRILLOS ANTIACIDOS hasta una altura de dos (2) metros a 
partir del piso. Las esquinas deben ser curvadas y en 
pendientes para facilitar la limpieza, no se debe emplear 
techos falsos para evitar la acumulación de polvo, 
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especialmente en la SALA DE PROCESAMIENTO los pisos 
deberán estar construidos con materiales impermeables y 
resistentes a los ácidos. No deberán ser resbalosos. 
Deben tener un declive del 1% para llevar la SUCIEDAD, los 
desperdicios y el agua de LIMPIEZA hacia los DRENAJES. 
Las descarga se localizará siempre AFUERA DEL TALLER. 
necesario proteger los DRENAJES con REJILLAS para evitar 
su obstrución. Además, los DRENAJES exteriores deben 
estar cubierto para evitar el ACCESO de los ISECTOS y en 
general el de todo tipo de ANIMALES. 
Con relación a PUERTAS Y VENTANAS, los accesos a la PLANTA 
debe estar protegidos con TELA MOSOUITERA que impida la 
entrada de insectos (moscas, cucarachas, aceros), 
portadores de CONTAMINACION. Las VENTANAS deben ser fijas 
para evitar la entrada de POLVO y otras impurezas. En 
este caso, la sala de elaboración debe ser aquir ida con un 
sistema de CIRCULACION INTERNA DEL AIRE. 
La BUENA ILUMINACION es fundamental para la SALUD del 
PERSONAL y para un mejor rendimiento de este durante el 
trabajo. La luz tiene que llegar a la altura de los ojos 
en las áreas donde se controlan intrumentos como 
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TERMOMETROS Y MANOMETROS; y ala altura de la manos 





Es preferible la LUZ NATURAL, porque la LUZ ARTIFICIAL 
irrita los ojos del PERSONAL. Los cables y las conexiones 
deben ser bajadas desde el techo hasta su punto de 
UTILIZACION, para no estorbar las operaciones. Los cables 
deben tener contactos herméticos -y CONTROLES de SEGURIDAD. 
La BUENA CIRCULACION INTERNA DEL AIRE y LA EXTRACCION 
forzada de los OLORES, impiden que estos sean absorbidos 
por las MATERIAS PRIMAS. Los MALOS OLORES afectan la LABOR 
DEL PERSONAL. 
La HUMEDAD es ELEVADA EN LAS APEAS DE COCION; por la cual 
se le deberá eliminar para evitar la CONDENSACION que 
puede afectar las partes eléctricas de EQUIPO, favorecer 
el crecimiento de los micro-organismo y provocar la 
corrosión de elementos metálicos. 
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TERMOMETROS Y MANOMETROS: y a la altura de la manos en 





Es preferible la LUZ NATURAL, porque la LUZ ARTIFICIAL 
irrita los ojos del PERSONAL. Los cables y las conexiones 
deben ser baladas desde el techo hasta su punto de 
UTILIZACION, para no estorbar las operaciones. Los cables 
deben tener contactos herméticos y CONTROLES de SEGURIDAD. 
La BUENA CIRCULACION INTERNA DEL AIRE y LA EXTRACC ION 
forzada de los OLORES, impiden que estos sean absorbidos 
por las MATERIAS PRIMAS. Los MALOS OLORES afectan la LABOR 
DEL PERSONAL. 
La HUMEDAD es ELEVADA EN LAS AREAS DE COCCION: por la cual 
se le deberá eliminar para evitar la CONDENSACION que 
puede afectar las partes eléctricas de EQUIPO, favorecer 
el crecimiento de los micro-organismo y provocar la 
corrosión de elementos metálicos. 
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En las áreas de la PLANTA en que haya TEMPERATURA ALTA, se 
recurre al ACONDICIONAMIENTO DE AIRE para facilitar el 
TRABAJO DEL PERSONAL. 
La FOSA DE DESAGUE debe construirse retirada de la PLANTA. 
Los caos a través de los cuales circulan los 
desperdicios, deben estar bien tapados para evitar. la  
PROLIFERACION de micro-organismos. 
Los productos alimenticios contaminados por micro-
ordanismos pueden ocasionar problemas tales como: 
I. Descomposición de los productos en elaboración. 
S. Reducción del tiempo de conservación del producto. 
Multas y decomisos de carácter legal. 
Rechazos y devoluciones por parte del consumidor. 
Para el control de la limpieza y el el:stado sanitario es 
necesario tener en cuenta los siguientes factores: 
- Conservación de locales y máquinas en buen estado. 
Suministro de aguas adecuadas al uso. 
Tratamiento sanitario de los desperdicios. 
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El control sa-'tarie incluye desperdicios líquidos, como 
aguas residuales y restos de elaboraciones. Los productos 
sólidos se 'guardan separados de los líquidos, y pueden 




derivados de la fermentación 
Pectinas 
Si los desperdicios son INSERVIBLES deben ser eliminados. 
En la PLANTA, la BASURA debe manejarse en forma adecuada, 
para no originar focos de infección. A tal fin debe 
conservarse en TAMBORES TAPADOS y no debe acumularse en 
las SALA de ELABORACIONES. 
5.1 PROBLEMAS DE LAS AGUAS RESIDUALES 
El problema de las AGUAS RESIDHALES y de la,.., POLUCIONES 
que puede crear la industria de tratamientos de frutas y 
legumbres, es en sus fundamento, igual al resto de las 
industrias alimentarias. Cualqu. ar industria, aglomeración 
urbana o actividad del hombre, constribuye a ellos y, como 
se sabe, a.f:ectar el ambiente. 
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Reducir el consumo de aguas es el mejor medio para 
disminuir el VOLUMEN DE AGUAS RESIDUALES. 
Corrientemente los RESIDUOS presentan las característira.r,  
común de ser BIODEGRADABLES y fundamentales son de tres 
tipos: 
RESIDUOS SOLIDOS 
MATERIA EN SUSPENSION 
MATERIAS ORGANICAS, en solución o en suspensión muy 
fina. Los RESIDUOS SOLIDOS se dejan separar fácilmente de 
los efluyentes líquidos y pueden secarse y quemarse. No 
obstante, desde el punto de
. 
 vista ECONOMICO sería 
aconsejable revalorizar algunos de estos residuos 




SUSTRATOS DE FERMENTAC ION 




Cuerpos grasos y otros 






POSTERIORMENTE como residuos sólidos 
Las MATERIAS ORGANICAS EN DISOLUCION o en SUSPENSION muy 
FINA plantean los mayores poblemas. Al verterlas en las 
corrientes de agua, sufren una degradación microbiana 
incompleta, que origina DIVERSOS INCONVENIENTES: 
CONSUMO DE "O" DISUELTO 
ANAEROBIOSIS 
DESTRUCCION DE LA FAUNA Y FLORA ACUATICA 
- PRODUCCION DE 
OTROS COMPUESTOS MALOLIENTES 
MODIFICACIONES DEL "PH" 
- CONTAMINACIONES MICROBIANAS 
5.1.1 CARACTERISTICAS DE LOS RESIDUOS 
Para reducir el volumen y la carga de los efluyentes lo 
mismo que para calcular la dimensión de las estaciones de 
depuración es esencial conocer, con precisión las 
caracteristicas de todos los RESIDUOS de la fábrica. 
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El establecer un BALANCE DE MATERIAS y la relación de 
PRODUCTOS TERMINADOS / MATERIA PRIMAS INICIALES, permitirá 
establecer la NATURALEZA y las cantidades de RESIDUOS 
SOLIDOS, los cuales pueden provenir de: 
Eliminación tecnológica de una parte de la materia 
prima (cásera, semillas, vainas, etc.). 
La pérdida de impurezas, especialmente tierra. 
De la pérdida de materias utiles (un excesivo pelado). 
De la pérdidas accidentales de producto durante la 
fabricación o al final. 
De la eliminación de fabricaciones defectuosas. 
Debe determinarse la cadencia de fabricación, cantidades 
medias, ritmos de emisión de aguas residuales y de 
residuos, los periodos a PLENO TRABAJO y con los productos 
más contaminantes, los tiempos dedicados a la limpieza: 
también se debe medir, en cada etapa de fabricación: 
Demanda biológica de Oxigeno 
Contenido de materias en suspensión 
Temperatura 
PH 
Contenido de Nitrógeno y Fósforo 
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- Contenido bacteriano de las AGUAS RESIDUALES 
La anteriores mediciones debe repetirse en diversos 
momentos, pues auque las LINEAS de FABRICACION trabajan en 
forma continua, los deseques y concentraciones nunca son 
CONSTANTES. 
La CANTIDAD de AGUA CONSUMIDA o RESIDUOS, con relación a 
la UNIDAD DE MATERIA PRIMA o de PRODUCTOS TERMINADOS, 
permiten saber si algunas operaciones son anormalmente 
CONTAMINANTES al comporarlas con los datos de la 
documentación técnica, relativos a FABRICACIONES ANALOGA. 
5.2 SUMINISTROS DE AGUA Y VAPOR 
La operación de la PLANTA exige un suministro abundante de 
AGUA de BUENA CALIDAD para la limpieza y elaboracón de 
los PRODUCTOS. Este último requiere AGUA CALIENTE 
VAPOR. 
La limpieza de una PLANTA ALIMENTICIA depende más de la 
disciplina higiénica del personal que en ella labora. En 
efecto, el hombre puede contribuir de un modo muy acusado 
a la CONTAMINACION de los ALIMENTOS, en primer lugar 
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porque al manipular los productos o servirse de aparatos 
cae en el peligro de TRANSPORTAR CONTAMINACIONES de un 
objeto a otro : en segundo lugar porque siempre tiene en 
la SUPERFICIE DE SU CUERPO, p.r1 su CAVIDAD BUCO-NASAL y en 
SU INTESTINO, GERMENES algunas veces PATOGENOS o 
productores de TOXINAS. 
El AGUA para la LIMPIEZA del EQUIPO y de los LOCALES debe 
cumplir con NORMAS PUBLICAS. 
El AGUA para la ALIMENTACION de la CALDERA debe ser 
ABLANDADA para evitar obstrucciones en la tubería. El 
agua que se mezcla directamente con los productos en 
ELABORACION debe ser ABLANDADA para separar las SALES 
SOLUBLES, las cuales pueden causar ENDURECIMIENTO de la 
EPIDERMIS de la FRUTA y HORTALIZAS. 
El AGUA debe estar libre de micro-organismo. En caso de 
que el AGUA este CONTAMINADA por AGUA NEGRAS debe efectuar 
la PURIFICACION correspondiente para impedir la 
CONTAMINACION, masiva de los PRODUCTOS. El método de 
PURIFICACION más utilizado es el TRATAMIENTO con los 
DERIVADOS DE CLORO que reaccionan con las SUSTANCIAS 
ORGANICAS en el AGUA. Para asegurar la destrucción de los 
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micro-organismo es necesario que en el agua quede CANTIDAD 
RESIDUAL DE CLORO de 1.0 a 2.0 ppm. 
El máximo de CLORO RESIDUAL LIBRE debe ser de 1.0 a 2.0 
mq/litro, durante tiempos muy cortos. La DECLORINIZACION 
se puede efectuar a'ñadiendo el agua Cromato de Sodio o de 
Potasio. 
En general la DESINFECCION se realiza para disminuir y, si 
fuese posible, REDUCIR a CERO el número de micro-organismo 
y más concretamente los PATOGENOS que pudiesen estar 
presentes en el agua o sobre los aparatos, suelos, etc. 
La DESINFECCION consigue hacer el AGUA POTABLE y siempre 
se efectua por CLORACION LIGERA, precedida por una 
FILTRACION apropiada. 
La DESINFECCION EVENTUAL se efectúa en AGUA desinfectadas 






DESINFECCION DE APARATOS 
y requiere de una fuerte CLORACION. 
El LAVADO FINAL de las instalaciones debe hacerse con 
AGUA POTABLE (cloro residual total 0.1 - 0.2 mg/ltr. 
después de 30 minutos). 
Los OLORES, COLORES y SABORES EXTRAWS tienen su orioen en 
las AGUAS extraídas de POSOS de media profundidad. La 
calidad del AGUA se mejora mediante la absorción por 
filtros de Carbón Activado. Los GASES DISUELTOS, como el 
metano y el CO2 provocan la corrosión del hierro. Además 
el metodo puede provocar la explosión de algunos equipos. 
Los gases se eliminan mediante la DESGASIFICACION del agua 
por EBULLICION y por AGITACION. 
Los locales donde se ALMACENAN o elaboran los productos 
alimenticios deben estar concebidos 'y dispuestos para 
IMPEDIR que penetren ANIMALES y más concretamente 
INSECTOS y ROEDORES: ésto depende de la CONTRICION del 
edificio y del MANTENIMIENTO GENERAL. en una fábrica de 
PRODUCTOS ALIMENTICIOS no se debe tolerar la PRESENCIA 
de ningún ANIMAL DOMESTICO. 
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Contra los INSECTOS se puede utilizar la fumigación por 
medio de diversos GASES TOXICOS o INSECTICIDAD de ACCION 
RAPIDA. Estos trastamiento deben ir seguido de una 
AIREACION o LAVADO ADECUADO, para evitar cualquier riesgo 
de CONTAMINAR LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS. 
Para LIBRARSE DE ROEDORES es mejor utilizar trampas en vez 
de VENENOS, porque éstos últimos son peligrosos para el 
HOMBRE. Es fundamental que la DESTRUCCION de INSECTOS Y 
ROEDORES esté en MANOS de ESPECIALISTAS CAPACITADOS, Sin 
embargo, en una PLANTA, todos el PERSONAL debe conocer las 
elementales precausiones de LUCHA contra los INSECTOS, 
ROEDORES y MICRO-ORGANISMOS, resumidas en las palabras: 
LIMPIEZA 
MANTENIMIENTO 
Resulta conveniente confiar la SUPERVISION de la HIGIENE 
de los locales y de la maquinaria, a una persona 
calificada, que sea ayudada por los encargados de la 
sección. Actuado la PERSONAS RESPONSABLES de la HIGIENE 
con competencia y tino, el sistema constituye una 
excelente escuela. 
139 
Debe revisarse el ESTADO SANITARIO del PERSONAL y más 
especialmente cuando las PERSONAS se reintegran al trabajo 
después de su bala por afecciones de VIAS RESPIRATORIAS a 
INTESTINALES; CATEGORICAMENTE hay que excluir de la 
PLANTA a los portadores de FURUNCULOS, GRANOS o LLAGAS 
durante todo el periodo de infección. 
Por la tanto, la SALUD de quienes manejan los ALIMENTOS 
tiene una importante participación en la SANIDAD: Hay que 
poner a disposición del PERSONAL locales especiales: 
VESTUARIOS, con casilleros individuales para la 
vestimenta 
BAF,IOS provistas de PAPEL HIGIENICO 
2. LAVAMANOS con jabón, de preferencia liquido o en 
polvo. 
4. SECADORES DE MANOS. Debe ser obligación lavarse las 
manos a la salida del BAO 
El personal debera tener su VESTIMENTA DE TRABAJO (blusas 
o Batas) y cubrecabezas completamente limpio. 
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Deberá prohibirse las BEBIDAS ALCOHOLICAS y CIGARRILLOS, 
especialmente en la SALA DE ELABORACION. 
Los empleados pueden ser fuentes de baterías que causan 
ENFERMEDADES o INTOXICACIONES. Gran número de 
ENFERMEDADES tiene su origen en TRABAJADORES ENFERMOS o 
que tienen una HIGIENE PERSONAL DEFICIENTE. Además a 
menudo utilizan métodos ANTIGIENICOS de MANIPULACION DE 
ALIMENTOS. 
Generalmente, las INTOXICACIONES o INFECCIONES se deben a 
la CONTAMINACION del ALIMENTO por ESTORNUDOS, HERIDAS o 
SUCIEDAD en las manos. 
Es conveniente somenter a las personas a EXAMENES 
BACTERIOLOGICOS Y CL1NICOS: 






ENFERMEDADES DE LA PIEL 
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2. ANALISIS SEROLOGICO y ANALISIS DE ORINA y HECHOS FECALES 
5.3 SANITARIOS 
Deben situarse en posición contraria a la dirección del 
viento para disminuir la proyección de olores y agentes 
contaminantes hacia las áreas de RECEPCION y PRODUCCION. 
Debe dotarse con DUCHAS INDIVIDUALES, TAZA SANITARIAS, 
ORINALES DE PARED y SERVICIO DE JABON LIQUIDO. 
El numero de TAZAS SANITARIAS DEBE SER: Una por cada 25 
personas, por lo cual la fábrica deberá contar con un 
mínimo de CUATRO TAZA con base en la proyección máxima de 
su producción. El personal asignado ala sala de 
producción debe, como requisito, mantener UAS CORTA y 
lavarse las manos con AGUA CLORADA, cada vez que hagan uso 
del sanitario. 
5.4 ENTRADA DEL PERSONAL 
La entrada del personal se hará deacuerdo a la función 
horario de cada trabajador, por lo tanto, se requerirá de 
un MANUAL DE FUNCIONES donde queden perfectamente 
descritas las funciones de cada cargo. 
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5.5 VESTIDORES Y COMEDORES 
No es conveniente apilar la ropa de trabajo usada, sino 
más bien colgadas o llevarla para su LAVADO RAPIDO. Es 
indispensable que el personal de PROCESAMIENTO utilice 
UNIFORME BLANCO. LOS COMEDORES deberán estar distantes de 
la SALA DE ELABORACION. 
5.6 MANEJO Y MANTENIMIENTO DE LOS EQUIPOS 
Los equipos deben PLANEARSE e INSTALARSE teniendo en 
cuenta los principios de higiene. Los equipos deben 
presentar: 
SUPERFICIES LISAS fáciles de LIMPIAR (no se debe 
utilizar materiales ABSORBENTES especialmente la madera) 
MINIMA CANTIDAD dE ANSULOS VIVOS y ningún punto muerto 
donde exista riesgo de que los ALIMENTOS se AMONTONEN. 
UN ORIFICIO DE VACIADO al más bajo nivel de AGUA DE 
LAVADO 
SITIO que contengan ALIMENTOS deben estar cerrados o 
PROVISTO DE TAPADERAS. 
SER FACILES DE ARMAR Y DESARMAR 
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- LAS INSTALACIONES deben disponer, bajo los APARATOS o en 
TORNO a ellos, ESPACIOS LIBRES que permitan una 
LIMPIEZA FACIL. 
Para evitar la CONTAMINACION de los alimentos así como el 
deterioro de los aparatos (suciedades, proliferación de 
micro-organismos, residuos de agentes germicidas o 
detergentes, depositas calcáreos y otros, corrosión, etc), 
hay que cumplir algunas reglas fundamentales: 
No manchar (o manchar lo mento posible). 
Limpiar y desinfectar frecuentemente. 
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6 MANUAL DE PROCEDIMIENTOS 
- Los procedimientos son planes que establecen un método 
obligatorio para menejar actividades futuras. Son QUIEkS 
para la acción, más que para el pensamiento y describen la 
manera exacta en que debe realizarse ciertas actividasdes. 
Son secuencias cronológicas de acciones requeridas. 
Los procedimientos se encuentran en cualquier parte de una 
organización y al igual que otros tipos de planes, también 
tiene una Jerarquía, ésta se vuelve más rigurosas Y más 
numerosas en los niveles inferiores debido en gran parte a 
la necesidad de un control más estricto, las ventajas 
económicas de descubrir acciones de detalle, la menor 
necesidad de campo de acción o libertad para los Gerentes 
de nivel inferior, ya que muchos trabajos rutinarios 
pueden ejecutarse con más eficiencia cuando la Gerencia 
percibe la mejor manera de realizarlo. 
A continuación describiremos los manuales de 
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procedimientos de: Compras, Ventas, Publicidad, Egresos, 
Contabilidad, Personal y el de Clasificación y empaques en 
la Planta en el Municipio de Ciénaga Maddalena. 
6.1 Procedimiento de Compra 
La compra del Banano se hará en algunas fincas previamente 
seleccionadas con las cuales se suscribirán contratos. 
La cantidad a comprar se solicitará de acuerdo a la 
necesidad de producción, mediante una orden de pedido que 
posteriormente se devolverá anexada a la factura. Una vez 
que lleguen los camiones o Container serán recibidos por 
el Jefe de Producción, quien deberá verificar la cantidad 
registrada en la factura con la orden de pedido y lo 
realmente recibido. 
6.1.2 Compra de Insumos y Materiales 
Para realizar la compra de insumos y materiales se 
solic'tarán cotizaciones a los diferentes proveedores con 
15 dias de anticipación. 
Esta provisión se programará para un período de un mes. 
Una vez recibidas las Cotizaciones se someterá a un 
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estudio por parte del Jefe de producción y 
comercialización y el Gerente quienes escogerán la que se 
ajuste a las exigencias y políticas de la Empresa tanto en 
calidad, condiciones de pago y precio. 
Escogida la Cotización, el Gerente expedirá una orden del 
pedido al proveedor para que éste envíe, con la 
anticipación requerida, los insumos o materiales 
solicitados con su factura correspondiente y orden de 
pedido adjunta. 
Estas mercancías será recibidas por el Almacenista quien 
deberá revisarlas para darles entrada a Almacén. 
6.2 Procedimiento de Ventas 
El producto a vender será ofrecido a los diferentes 
supermercados de la Costa Atlántica y si es posible, 
exportarlos; previamente se les enviará una propuesta 
donde se le especificará las condiciones que les ofrece el 
producto, precios y forma de pago. 
Una vez aceptada por los compradores (la propuesta), 
éstos deberán hacer sus pedidos. 
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Se dispondrá de un Vehículo para distribuir el producto 
los diferentes puntos de ventas de la Costa Atlántica. La 
entrega va respaldada por una orden que debe ser 
constatada tanto por el distribuidor como por el comprador 
al momento de la entrega para evitar diferencias entre 
éstos, y la Empresa les ofrecerá dos formas de pago a los 
clientes; a Credito y de contado; las ventas a crédito se 
darán a un plazo de 60 días máximo. 
6.3 Procedimientos de Publicidad 
El gerente se encargará de establecer las políticas 
publicitaria de la Empresa, como también de seleccionar la 
Agencia Publicitaria que promoverá el producto y por ende 
la organización. 
Los medio publicitarios a utilizar serán: La Prensa 
escrita, hablada, televisión v afiches que se colocarán en 
los diferentes establecimientos comerciales donde se 
distribuirá el producto . Banano Paso". 
La publicidad estará dirigida a todos los habitantes de la 
ciudad especialmente a aquellos sectores medio bajo, medio 
medio alto y alto; también por medio de ésta se tratará de 
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alcanzar los mercados de otras regiones aleda7.as. Para el 
lanzamiento del producto se ha escogido el medio 
publicitario de la televisión, por medio del canal rgional 
Telecaribe, donde se presentará un comercial resaltando 
las cualidades y características del producto. Además se 
lanzará una campaa agresiva de publicidad cuyo objetivo 
principal será el de concientizar a los ciudadanos de la 
Costa Atlántica y sus alrededores respecto a las ventajas, 
vitaminas y nutrientes que contiene el Banao Paso (Banano 
Deshidratado). 
6.4 Procedimiento de Egresos 
Los desembolsos° de dineros por parte de la planta, por un 
valor máximo de DIEZ MIL PESOS ($10.000.00), será 
cancelados por Caja menor que será manejada por la 
Secretaria de Gerencia. Esta Caja menor dispondrá de una 
suma de CIEN MIL PESO ($100.000.00), la cual se repondrá 
una vez se estén terminando los fondos de la misma. 
Además el Gerente realizará arqueos diarios de Caja. 
Los desembolsos de dinero, mayor de $100.000.00 pesos se 
cancelarán mediantes un cheque que será elaborado por la 
secretaria, previa autorización de la Gerencia. Este 
cheque debe ir rescaldado por un comprobante de egreso que 
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deberá ser firmado, sellado y colocar al respectivo Nit o 
cédula de ciudadanía cuando se trate de persona jurídica o 
natural respectivamente, además a las facturas se les 
colocará un sello que diga CANCELADO. 
La Empresa abrirá una cuenta corriente a nombre de ésta en 
unos de los Bancos Comerciales de la ciudad en donde se 
registrará la firma del Gerente y el sello de la Empresa. 
Todos los cheques girados deberán cruzarse a excepción de 
los que se giren a personal que demuestren no tener 
cuentas corriente en ninguna entidad bancaria. Para la 
cancelación de los sueldos y prestaciones sociales de los 
empleados se harán cada 15 días calendario, mediante 
cheques a nombre de cada uno de ello, los cuales firmarán 
la mdmina correspondiente al momento de efectuarse el 
pago. 
6.5 Procedimiento de Contabilidad 
Teniendo en cuenta la actividad de la empresa, la 
contabilidad a emplear será de Costo, ya que ésta nos 
proporciona informes sobre costos, inventarios, costos de 
ventas, costos de distribución, ventas y ganancias del 
producto procesado. Los registros de la Contabilidad de 
Costo son los necesarios para comprobar y proporcionar los 
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datos para hacer los asientos en el mayor general con el 
objeto de determinar el resultado de las operaciones y 
para preparar el estado de situación financiera. 
Los libros necesarios para registrar la contabilidasd de 
la Empresa serán auxiliares, diario, mayor y balance y el 
libro de inventario y balance, los cuales serán rejistrado 
ante la Cámara de Comercio, donde dicha autoridad 
rublicará cada una de la páginas de los libres. 
La secretaria de gerencia deberá entregar diariamente al 
cierre de la jornada, los comprobantes de ingresos y 
egresas al Jefe de contabilidad, el cual registrará todos 
los días las transacciones comerciales de la Empresa, como 
también el Almacenista deberá entregar un informe sobre el 
movimiente diarios del almacén. 
Todo lo anterior con el fin de mantener la contabilidad al 
día y disponer de esta información 'al momento de ser 
necesitada. 
6.6 Manual de Procedimiento de Persona 
En cuanto a la vinculación del material humano a la 
Empresa "Planta Deshidratada de Banano" en el municipio de 
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Ciénaga los aspectos que describiremos a continuación 
serán tenidos en cuenta, por la junta directiva, que es la 
que elige el Gerente General y por este mismo, por lo que 
él se entargará de seleccionar al personal de la sección 
administrativa, como también por el Jefe de Producción y 
comercialización, que es.el responsable del personal de la 
sección operativa. 
Se seleccionará el personal que cuantitativa 
'cualificativamente requiere la organización para el 
cumplimiento de sus fines. 
Se buscará la adecuada adaptación del hombre al 
trabajo. 
Se diseñarán criterios que permitan establecer 
políticas de capacitación y desarrollo del personal. 
Se garantizará la estabilidad laboral del personal al 
servicio de la Empresa. 







La empresa hará conocer la oportunidad existente de empleo 
e invitará por medio de un aviso en la prensa local a los 
candidatos disponibles para que soliciten su ingresos y se 
les invitará a colaborar con la misma. 
Se determinarán las necesidades del personal en forma 
relativamente temprana de tal manera que alcance un buen 
nivel de integración con los otros programas que 
simultaneamente se desarrollarán en las secciones de la 
Empresa. Esta actividad será una labor permanente por 
parte de los encargados del personal, para facilitar un 
engranaje total con la planificación de la Empresa. 
La Empresa y a cargo de la Secretaria de Gerencia, 
mantendrá un inventario de archivos especializados donde 
se registrarán informaciones actualizadas de empleados 
potenciales que se adapten a las necesidades cambiantes de 
la organización. 
En cuanto a los requerimientos para incorporar nuevos 
personal, estarán determinados por la cantidad de trabajo 
y la eficiencia organizacional con la que se maneja el 
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trabajo existente y en la cual participarán el Gerente 
General y el Jefe de Producción y Comercialización. 
6.6.1.1 Fuente de Reclutamiento 
Primordialmente se utilizará la fuente de reclutamiento 
externo solamente serán internas (promociones ascensos), 
cuando hayan empleados que alcancen un buen rendimiento en 
el desempeí-la de sus funciones, ésta se emplearán para 
utilizar el talento que los individuos hayan podido 
desarrollar durante el curso de su empleo y servirá como 
incentivo para que los empledos mejores adicionalmente sus 
capacidades en el desempelo de sus funciones además los 
empleados promovidos se indentificarán plenamente con los 
intereses y objetivos de la organización. Las fuentes 
externas de reclutamiento se utilizarán debido a que los 
requerimientos de personal pocas veces se pueden llenar 
con promociones internas, la empresa se verá en la 
necesidad de acudir a las fuentes de reclutamientos 
externas a fin de que la organización pueda satisfacer las 
requerimientos de personal idoneo, . para que con sus 
experiencias aporten nuevas ideas y actividades diferentes 
que contribuyan al desarrollo de la organ.zación, siempre 
teniendo en cuenta la políticas de la misma. 
La fuente de reclutamiento a utilizar en la empresa serán 
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las siguientes: 
Escuela técnica y Universidades 
- Agencia de empleos 




Como resultado de la divulgación que haya hecho la Emplesa 
sobre la oportunidad de empleo y de la selección previa 
realizada en la entrevista preliminar, ya sea con la Junta 
Directiva, el Gerente o el Jefe de producción Y 
comercialización, se hará entrega de un formulario de 
solicitud de empleo facilitado por la Emplesa. 
6.6.2 Selección 
En la fase de selección clasfficará los• solicitante 
para vincularlos o descartarlos. Esta se hará con base en 
los resultados del reclutamiento, e implicará identificar 
para cada cargo a los individuos que tengan las mejores 
capacitaciones para el cargo a proveer. Las actividades a 
desarrollar la Empresa en el proceso de selección son las 
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deacuerdo a las normas legales contempladas en el Código 
de procesamiento Laboral vigente. 
6.7 Procesamiento de Clasificación y Empaque 
6.7.1 Generalidades 
Para el proceso de clasificación y empaque de Banano 
Deshidratado (banano paso), la empresa contará con 
maquinaria y herramientas altamente técnificadas, además 
de los materiales utilizados para éste. 
Para el sistema utilizado en la clasificación, se contará 
con una máquina cortadora (inoxidable), para cortar la 
puntas del Banano Deshidratado dandole un tamaP;o uniforme 
al ser empacado. En el empaque con una máquina 
empacadora, peso, bandejas, material plástico y etiquetas. 
Las bandejas serán de un sólo tamao para la respectivas 
porciones, elaboradas en un material de icopor 
consistente. El material plástico que cubre el producto 
estará elaborado en vinipel que es un empaque 
cristalino especial para estas formas de empaque. 
Las etiquetas tendrán una leyenda con las características 
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de desarrollo de personal, las actividades humanas 
permanentes y temporales que tendrán que desempel-lar, la 
disciplina interna,horarios de trabajo y bienestar social, 
los objetivos, las políticas, etc. 
Presentación del personal de la institución: De manra 
similar a la actividad anterior, la presentación del nuevo 
funcionario a los demás empleados de la organización, 
podra hacerse en forma individual o colectiva, dependiendo 
de la misma naturaleza y facilidades de la institución. 
Relación con el grupo de trabajo y únicamente fisica: 
deberá disponerse de conducentes para que al nuevo 
empleado se le ubique en su sitio de trabajo, se le 
realacione con los comparns de trabajo Y le sean 
entregados los elementos para el ejercicio del cargo. 
Para la asignación de salarios de los empleados, se tendrá 
encuenta la importancia y el orden jerárquico del cargo. 
Dicha asignación no será inferior al salario mínimo 
establecido por el Gobierno Nacional. 
Las liquidaciones y prestaciones sociales se harán 
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deacuerdo a las normas legales contempladas en el Código 
de procesamiento Laboral vigente. 
6.7 Procesamiento de Clasificación y Empaque 
6.7.1 Generalidades 
Para el proceso de clasificación y empaque de Banano 
Deshidratado (banano paso), la empresa contará con 
maquinaria y herramientas altamente técnificadas, además 
de los materiales utilizados para éste. 
Para el sistema utilizado en la clasificación, se contará 
con una máquina cortadora (inoxidable), para cortar la 
puntas del Banano Deshidratado dandole !In tamao uniforme 
al ser empacado» En el empaque con una máquina 
empacadora, peso, bandejas, material plástico y etiquetas. 
Las bandejas serán de un sólo tamaZo para la respectivas 
porciones, elaboradas en un materia de icopor y 
consistente. El material plástico que cubre el producto 
estará elaborado en un vinipel que es un empaque 
cristalino especial para estas formas de empaque. 
Las etiquetas tendrán una leyenda con las caracteristicas 
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del producto, osea su especialidad o clase, peso y el 
precio que será con el que saldrá el producto al mercado 
de consumo, estará elaborado con un maerial peqante y 
autoadherible, para así facilitar la adhesión al empaque. 
6.7.2 Procedimiento 
Una vez inspeccionados y seleccionados los Banano paso que 
reunen los requisitos exigidos para el consumo humano, los 
operarios de la máquina empacadora pasarán a elaborar las 
diferentes porciones a empacar (10 á 12 unidades), según 
el peso, colocándolas en las bandejas respectivas 
cubiertas con el plástico especial y las etiquetas, las 
cuales serán adrheridas al producto en el mismo instante 
en que se estén empacando. 
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7 MANUAL DE FUNCIONES 
JUNTA DIRECTIVA 
El objetivo fundamental de la Junta Directiva, es el 
mantener la unidad de principio constitutivos, tanto 
laborales como comerciales de producción y la integración 
de todos sus trabajadores con las políticas 
administrativas y operativas de la empresa: Tendrá la 
siguientes conformación: 
Presidente de la Junta o su representante quien la 
presidirá. 
todos los socios de la empresa. 
El Gerente. 
NOTA: Actuará como secretario, sin voz ni voto, el 
contador de la Empresa. 
Son funciones de la Junta Directiva: 
Vigilar la actuación de Gerencia. 
Aprobar el presupuesto de gastos e inversiones. 
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3. Rendir los informes cada alo, del estado económico y 
finaciero de la empresa en Asamblea General. 
A. IDENTIFICARCION 
NOMBRE DEL CARGO: Gerente 
CODIGO 
SECCION : Administrativa 
DEPENDE DE Junta Directiva 
Naturaleza del cargo: Su función principal es la de 
representar legalmente a la Empresa y cumplir con las.  
funciones administrativas que el cargo le impone para el 
buen funcionamiento de la misma. 
S« FUNCIONES 
Dirigir, coordinar, vigilar y controlar al personal 
subalterno de la empresa. 
Suscribir contratos y autorizar gestos de acuerdo con 
la política fijada por la Junta Directiva,, 
Convocar las reuniones de la Junta Directiva para 
rendir informes sobre su gestión administrativa. 
Realizar contratos publicitarios de la Empresa 
Deserrollar políticas de ventas tendientes a la 
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captación del mercado potencial. 
Nombrar y remover el personal subalterno de la empresa. 
Coordinar las políticas de créditos y cartera. 
realizar contratos con los diferentes provedores. 
Las demás funciones que le asigne la Junta Directiva, 
C. REQUISITOS 
Conocimiento, habilidades y destreza. 
EDUCACION : TITULO UNIVERSITARIO EN ADMINISTRACION DE 
EMPRESAS O ECONOMISTA. 
EXPERIENCIA : Mínimos dos años en funciones afines. 
INICIATIVA : Promover y controlar de manera eficaz los 
bienes de la empresa. 
RESPONSABILIDAD 
Por los dineros o valores: Responde por los ingresos o 
recursos financieros. 
Por equipos o herramientas: Los equipos de oficina que 
se encuentren en su sección. 
Por relaciones con el público: Ser amable con los 
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proveedores y compradores y en general con todos los 
que tengan que ver con las actividades comerciales de 
la empresa. 
ESFUERZOS 
Requiere un gran esfuerzo mental y visual que le permitan 
organizar, coordinar y controlar las diferntes actividades 
de la empresa. 
IDENTIFICACION 
NOMBRE DEL CARGO : JEFE DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION 
CODIGO 
SECCION : Administrativa 
DEPENDE DE : Gerente 
Naturaleza del cargo: 
Cordinar Y dirigir todas las labores que se realizan 
dentro del proceso de clasificación" empaque, 
distribucción del banano paso. 
FUNCIONES 
1. Organizar y coordinar las labores diarias que se 
realizan en la sección operativa de la empresa. 
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2. Controlar las políticas de producción de la empresa. 
1. Controlar el rendimiento 
empresa. 
del personal operativo de la 
 
Llevar un registro 





Atender las novedades 
operativa. 
laborales de la sección 
S. Ejecutar las políticas 
empresa. 
de producción fijadas por la 
7. Hacer los despachos de productos a los diferentes 
compradores. 
CD Velar por el buen funcionamiento de la maquinaria. 
 
Entregar el producto al encargado de las ventas al 
detal de la empresa, debidamente inventariada. 
 
Recibirles cuentas y dinero al encargado de 
al detal de la empresa. 
la ventas 
 
Elaborar Y desarrollar programas 
industrial para los empleados. 
de seguridad 
 
Rendir informes sobre dineros y recaudos por 
diarias al Gerente. 
la ventas 
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13. Todas las demás funciones que le asigne el Jefe 
inmediato. 
C. REQUISITOS 
Conocimientos y Habilidades 
EDUCACION : TITULO UNIVERSITARIO EN ADMINISTRACION DE 
EMPRESAS O ECONOMISTA. 
EXPERIENCIA : Mínima de un ao en empresa similar. 
INICIATIVA : Llevar a cabo programas recreativos para 
los empleados y propender por el normal 
funcionamiento de la sección operativa. 
FESPONSABILIDAD: 
Por los dineros o valores: Responde por los dineros 
recibidos de las ventas diarias. 
Por los equipos o herramientas: Responde por el equipo 
de oficna, maquinaria herramientas y materia prima. 
Por relaciones con el público: Atender de buena forma a 




Requiere un gran esfuerzo mental y visual. 
A. IDENTIFICACION 
NOMBRE DEL CARGO : SECRETARIA 
CODIGO 
SECCION : Administrativa 
Depende de : Gerente 
Naturaleza del Cargo: 
Servir como intermediaria entre la empresa, proveedores, 
clientes y demás personal que tenga que ver con ésta. 
FUNCIONES 
Transcribir, despachar y recibir la correspondencia. 
Atender y hacer llamadas teléfonicas. 
2. Archivar todas la documentación de la empresa. 
Llevar una agenda diaria sobre asuntos pendientes de la 
Gerencia. 
Llevar un registro de las novedades del personal. 
Realizar la nómina y pagos quincenales de los empleados 
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Entregar mensualmente en forma ordenada todas las 
facturas y recibos de pagos al contador. 
Recibir del Jefe de producción y comercialización las 
facturas de compra y los comprobantes de pago del 
movimiento diario. 
Elaborar y registrar los cheques que se expidan para 
los diferentes pagos. 
Todas las demás funciones que le asigne el Jefe 
inmediato. 
C. REQUISITOS 
Conocimientos y habilidades 
AUXILIAR CONTABLE Y CERTIF ICADO DE 
CAPACITACION EN SECRETARIA GENERAL, 
EXPEDIDO POR EL SENA O CUALQUIER 
INSTITUCION DE CAPACITACION. 
: Mínimo un ao en labores afines al carpo 
: Mantener un orden para el estricto 





- Por los dineros o valores: Por el fondo de caja menor, 
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chequera y los dineros recibidos del Jefe de producción 
por las ventas diarias. 
Por el equipo o herramienta:Los que se encuentran en la 
secretaria. 
Por relaciones con el público: Atender amablemente al 
público tanto personal como telefónicamente. 
ESFUERZOS: 
Mental, visual y físico. 
A. IDENTIFICACION 
NOMBRE DEL CARGO : JEFE DE CONTABILIDAD Y PRESUPUESTO 
CODIGO 
SECCION : Administrativa 
Depende de : Gerente 
Naturaleza del Cargo : 
Llevar y registrar la documentación contable en la 




Desarrollar todas las actividades contables, conforme a 
las normas y procedimientos legales. 
Verificar la facturación consignarla en los 
respectivos libros 
Elaborar los informes contable y enviarlos mesualmente 
a la Gerencia. 
Elaborar los estados financieros y hacer los análisis a 
los mismos. 
Adelante la información necesaria para las entidades 
crediticias. 
b. Elaborar semestralmente el presupuesto de la emplesa. 
7. Todas las demás funciones que le asigne el Jefe 
inmediato. 
C. REQUISITOS 
Conocimientos y habilidades 
EDUCACION : CONTADOR TITULADO 
EXPERIENCIA : Mínimo un ao 
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INICIATIVA : Buena presentación y organización en los 
informes contables. 
RESPONSABILIDAD : 
Por los dineros o valores : Ninguno 
Por equipos o herramientas: Por los utilizados en su 
labores contables. 
Por las relaciones con el público: Ninguno.] 
ESFUERZOS: 
Mental y visual. 
A. IDENTIFICACION 
NOMBRE DEL CARGO : JEFE DE INSPECCION SANITARIA 
CODIGO 
SECCION : Aministrativa 
Depende de : Gerente 
Naturaleza del Cargo : 




Inspeccionar las caias de banano en el momento de 
llegada, proceso de producción y empaque del producto 
final. 
Informar inmediatamente al jefe de producción en caso 
de anomalías en el aspecto sanitarios de los bananos. 
Mantener informado al jefe de producción sobre el 
estudio de sanidad en el proceso productivo. 
Llevar un registro diario sobre el estado en que se 
recibe la fruta, discriminado por proveedores. 
Las demás que se le asigne relacionada con el cargo. 
C. REQUISITOS 
Conocimientos y habilidades 
EDUCACION : INGENIERO DE ALIMENTOS 
EXPERIENCIA : Mínimo un aí.o y medio en empresa o 
instituciones relacionadas con el obieto 
de la planta. 
INICIATIVA : Ejercer los melares controles para 
mantener la buena higiene de la empresa. 
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IDENTIFICACION 
NOMBRE DEL CARGO : ALMACENISTA 
CODIGO 
SECCION : Operativa 
Depende de : Jefe de Producción y comercialización 
Naturaleza del Cargo: 
Darle entrada y salida al almacén a todos los materiales, 
herramientas e insumos utilizados en el proceso productivo 
de la empresa. 
FUNCIONES 
1. Revisar y recibir todos los materiales y herramientas e 
insumos que lleguen al almacén. 
P. Entregar a tiempo las correspondientes herramientas, 
materiales e insumos a todo el personal operativo de la 
empresa. 
Llevar un registro de todo lo existente en almacén. 
Rendir diariamente un informe al Jefe de contabilidad y 
preupuesto sobre el movimiento del dia. 
Rendir un informe semanal al jefe de producción 
comercialización sobre la existencia en almacén de los 
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materiales e insumos para así proveerlos oportunamente. 
6. Las demás funciones que se le asigne. 
C. REQUISITOS 
Conocimiento habilidades y destrezas 
EDUCACION : BACHILLER TITULADO 
EXPERIENCIA : Mínima dos a7los en funciones similares 
INICIATIVA : Mantener una buena organización en el 
almacén y controlar las entradas y 
salidas. 
A. IDENTIFICACION 
NOMBRE DEL CARGO : OPERARIOS 
CODIGO 
SECCION : Operativa 
Depende de : Jefe de producción y comercialización 
Naturaleza del Cargo: 
Llevar a cabo las labores que se le asigne para tener un 
producto de buena calidad. 
173 
B. FUNCIONES 
Realizar y controlar el proceso de maduración. 
Preparar las mesas en el área de pelado del banano y 
todos los elementos que se requiera para el proceso. 
Eliminar desechos de la labor realizada anteriormente. 
Lavar el lugar de trabajo una vez se haya terminado el 
proceso. 
Ayudar a ubicar los carros (previamente llenos) en el 
horno. 
Todas las demás funciones que le asione el jefe 
inmediato. 
C. REQUISITOS 
Conocimientos habilidades y detreza 
EDUCACION : BACHILLER TITULADO 
EXPERIENCIA : Ninguna 
INICIATIVA : Proponer por realizar en una forma 
eficaz los cortes para una excelente 
presentación del producto. 
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RESPONSABILIDAD 
Por los dineros o valores: Ninguna 
Por equipos o herramientas: Las utilizadas en el proceso 
Por relaciones con el Público: Ninguna 
ESFUERZOS: 
Mental, físico. visual. De los materiales, herramientas e 
insumos y así evitar la pérdida de esto. 
RESPONSABILIDAD 
Por los dineros o valores: Ninguno 
Por equipos, herramientas o materiales todo lo que este 
a su cargo y existente en almacén 
Por relaciones con el publico: Ninguna 
A. IDENTIFICACION 
NOMBRE DEL CARGO : OPERARIO EMPACADORES 
CODIGO 
SECCION : Operativa 
Depende de : Jefe de produción y comercialización 
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Naturaleza del Cargo: 
Llevar a cabo las labores a realizar en el proceso de 
empaque para darle la forma fina al producto. 
B. FUNCIONES 
1. Preparar las maquinarias materiales y los utensilios 
necesarios en el proceso de empaque. 
E. Seleccionar el banano paso por su tamol,o para tener 
homogeneidad en el empaque. 
Realizar la actividades de empaque de acuerdo a la 
poiticas establecidad por la empresa. 
Esterilizar frecuentemente las maquinarias y los 
utensilios de trabajo. 
Colocarle al producto la etiqueta. 
llevar un registro diario de la cantidad de producto 
empacado y disponible para la venta. 
Rendir informe diariamente al jefe de producción sobre 
el producto elaborado. 
S. Las demás funciones que se le asignen. 
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C. REQUISITOS 




: BACHILLER TITULADO 
: Ninguna 
: En la realización de sus labores para 
llevar a cabo en forma eficiente ya 
que ésta es la última etapa del 
proceso productivo y así darle una 
mejor presentación al producto. 
RESPONSABILIDAD 
Por los dineros o valores: Ninguno 
Por los equipos y herramientas: Las utilización en sus 
tareas diarias. 
Por relaciones con el público: Ninguna. 
ESFUERSOS: 
Mental, físico, visual. 
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IDENTIFICACION 
NOMBRE DEL CARGO : DISTRIBUIDORES 
CODIGO 
SECCION : Operativa 
Depende de : Jefe de producción y comercialización 
Naturaleza del cargo: 
Distribuir el producto a los clientes de la empresa. 
FUNCIONES 
Recibir el producto inventariado de acuerdo a los 
pedidos de los clientes. 
Distribuir el producto en los diferentes puntos de 
ventas. 
Informar inmediatamente al jefe de producción cualquier 
anomalia que se presente en la distribuccción del 
producto. 
Rendir cuentas detalladas al jefe de producción sobre 
las ventas diarias. 
Las demás funciones que se le asignen. 
178 
C. REQUISITOS 
Conocimientos y habilidades 
EDUCACION : BACHILLER TITULADO Y LICENCIA DE CONDUCCION 
EXPERIENCIA : Mínima año y medio de labores afines con el 
carco. 
INICIATIVA : En el cumplimiento de sus funciones para la 
entrega oportuna del producto. 
RESPONSABILIDAD 
Por los dineros o valores: Los recaudos por las ventas 
diarias y el producto a distribuir. 
Por equipos o herramientas: Por el vehículo 
herramientas a su cargo. 
Por relaciones cm n el Público: Buen trato con los 
clientes. 
ESFUERZOS: 
Mental, físico y visual. 
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A. IDENTIFICACION 
NOMBRE DEL CARGO : SERVICIOS GENERALES 
CODIGO 
SECCION : Operativa 
5 
Depende de : Feie de producción y comercialización 
Naturaleza del Cargo: 
Realizar las labores diarias que comprenden los servicios 
generales de la empresa. 
B. FUNCIONES 
Asear todas la instalaciones de la empresa. 
Mantener bebidas refrescantes Y  aromáticas para atender 
al personal de empleados y visitantes. 
Llevar y traer documento con las actividades de la 
empresa. 
Las demás funciones que se le asignen. 
C. REQUISITOS 
Conociminto, habilidades y destreza 
EDUCACION : CINCO AFJOS DE PRIMARIA 
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EXPERIENCIA : Minima un aPío en labores afines con el 
cargo. 
INICIATIVA : Al realizar sus funciones de la mejor 
manera posible. 
RESPONSABILIDAD 
Por los dineros o valores: Ninguno 
Por equipos o herramientas: Los que se encuentren a su 
cargo para la realización de sus labores. 
Por relaciones con el público: Personal, visitantes que 
lleguen a la empresa. 
ESFUERZOS: 
físico y visual. 
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S. IMPACTO SOCIO—ECONOMICO DEL MONTAJE DE LA PLANTA EN 
EL AREA SELECCIONADA 
El desarrollo y la implanración de una fábrica implica de 
por si un bienestar para la comunidad en donde la misma 
funcione, no sólo por la cantidad de empleos indirectos 
directos que la misma generaróa sino, porque la misma 
representa un Ingreso para el Fisco Municipal. 
En cuanto el aprovechamiento Industrial del Rechazo 
Bananero también se hace existente que los mismo 
signifiquen una mejor condición en el ingreso del producto 
bananero. 
En éste sentido el Montaje de la Planta se justifica ya 
que la misma representa para la región un desarrollo 
Técnico-Industrial llevando con ello a un manejo racional 
de dos (2) problemas de zona; por un lado el Rechazo 
Bananero y por el otro la Demanda por empleo. 
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La situación de orden público y desajuste social conlleva 
a crear un ambiente negativo, en cuanto a descestímuln a 
la inversión • pero tal sistema no es un óbice para que la 
Planta se monte, por el contrario es un representativo de 
la dinámica económica de la zona; que representa un 
atractivo Económico-Financieros. 
Además los nuevos lineamientos administrativos municipales 
y de orden de política Economica-Social hacen preveer que 
la Planta Deshidratadira será punta de lanza para la 
dinámica Agro-Industrial de la zona. 
De ahí que el ambiente en que se manejará la Planta será 
acorde a la realidad de sus objetivos. 
La Planta para el municipio representa un avance en el 
proceso de consolidación de la Agro-Industria en esta zona 
que se inició con el deasrrollo de la actividad Extractora 
de Aceite que ha representado para la misma un buen 
resultado. 
El Montaje de la Planta traerá para la comunidad 
Ciénaguera empleos, así como un mejor aprovechamiento del 
Rechazo Bananero permitiendo su conservación por un mayor 
tiempo. 
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De igual modo la culturización en el desarrollo Agrícola e 
Industrial de la zona que representa un mejoramiento en el 
nivel de vida de la comunidad. 
Así mismo el manejo Industrial del Rechazo Bananero y el 
procesamiento del mismo ha conllevado a un manejo 
higiénico del proceso que hace bastante tiempo han 
desarrollado algunas personas como un Hobbie pero al mismo 
tiempo le representa ingresos para su sustemtos. 
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9. CONCLUSIONES Y SUGERENCIAS 
9.1 Conclusiones 
- El proyecto Técnica y Economico es factible, ya que 
Genera un alto margen de ganancia; y la recuperación del 
capital invertido se hace en un tiempo relativamente 
rorto. 
- El mismo generaría empleo directos e indirectos para la 
Zona. La Planta requiere de una Nómina conformada por 44 
personas, la cUal puede incrementarse si cumple con la 
Capacidad de Producción establecida; que además de 
Deshidratar Banano, se escrigen otros productos para su 
igual transformación. 
Se aprovecharla Industrialmente el Rechazo Bananero. 
El producto tiene una alta Demanda potencial a nivel 
Nacional e Internacional. Si la Planta logra su Capacidad 
Producción es factible que cumpla con la demanda de 
algunos paises externos. 
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- La Inversión en Capital no es alta si se compara con la 
Ingresos potenciales que tendrá la Planta por sus ventas 
potenciales. 
9.2 Sugerencias 
Las sugerencias para el montaje de la Planta 
Deshidratadora está en el sentido de la factibilidad 
económica y bienestar social de la Planta, así como en 
parte adminitrativa y operativa. 
En cuanto a la factibilidad económica, el proyecto aunque 
factible y rentable se debe tener presente la situación 
del producto en el Mercado Internacional que podría llevar 
a buscar una solución similar para el rechazo lo que 
conducirá con un proceso de Integración comercial una alta 
oferta, lo cual crearía un problema más antes que una 
solución. Por ello, el Montaje. de la Planta se debe 
acoger a la política de desarrollo y realidad del entorno. 
Dado el problema de desempleo y el volumen de rechazo que 
se tiene del banano el proyecto debe realizarse, ya que el 
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bienestar económico-social que el montaje de la misma 
traerla seria de un alto valor Económico-social, sin 
embargo se debe tener en cuenta el desarrollo de Política 
Industrial. 
En cuanto a la parte administrativa y operativa a la 
Planta se le dise156 de acuerdo a la capacidad y realidad 
del entorno, de ahí que la misma se considera la ideal 
para el Montaje de la planta. 
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ANEXOS 
Anexo I: Formulario de Encuestas a Consumidores 
Anexo 2: Prueba de Degustación. 
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1 
FORMULARIO DE ENCUESTA 







usted qué es una Fruta Deshidratada? SI NO_ 
comido Guineo Paso? SI NO, en caso de ser 
9 negativa su respuesta pase a la pregunta No. 
la ha comprado? 
 Qué le pareció el producto? SUENO , REGULAR , MALO 
 Cada cuánto tiempo compra usted Guineo Paso? 
 A qué precio ha comprado el Guineo paso?, paquetes de 
cuánta unidades? 
 Qué es lo que más le gusta al comprado'? 
 Qué cantidad producto acostumbra a comprar?_______ 
 Cuál de las siguientes expresiones describe mejor que 
tan interesado estaría usted en comprar éste producto? 
Definitivamente lo compraría í ) 
Probablemente lo compraría ( ) 
Definitivamente NO lo compraría í ) 
Explique sus razones 
Qué opinión le me-recé él Montaje de una Planta 
Deshidratadora de Sanano? 
Cómo prefiere la presentación de éste producto en el 
mercado? 
- En docenas 
1/2 libra 
1 libra 
FORMULARIO DE ENCUESTA UTILIZADO EN LAS PRUEBAS DE 
DEGUSTACION DE BANANO PASO ! 
UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA 
FACULTAD DE ECONOMIA AGRICOLA 
EVALUACION SENSORIAL 
BANANO PASO 
Forma de deshidratación  
Tiempo de deshidratación  
Nombre catador  
Qué es lo que más le agradó de la muestra degustada? 
Sabor ( ) 
Textura ( ) 
Color 
Olor ( ) 
Todas las anteriores ( 
En caso de que NO le haya agradado la muestra degustada, 
explique por que?  
Observaciones 
Fecha 
